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I n l e i d i n g . 
De twijfel bij de belanghebbenden aan do juistheid der in 
de aardappelmeelindustrie in gebruik zijnde methode ter bepa-
ling van het zotmeelgehalte der aardappelen dateert niet uit de 
allerlaatst© jaren. Reeds in 1905 richtte de Veenkoloniale Boe-
renbond zich met de vraag tot het Rijkslandbouwproefstation 
te Groningen, of het een onderzoek zou willen instellen naar de 
meerdere of mindere juistheid dor zetmeelbepaling in aardappelen 
met behulp van de tabel van B e h r e n d , M ä r c k e r en 
M o r g e n . 
Dit verzoek gaf aanleiding tot een onderzoek van Dr. B. 
S j o l l e m a , den toenmaligen Directeur van het lüjkslandbouwr 
proefstation te Groningen, en den heer D e K r u i j f f , Assistent 
aan genoemde inrichting, welk onderzoek het vermoeden der 
onjuistheid scheen te bevestigen. 
In 1910 verscheen als No. 3 der „Verslagen en Mededeelingen 
van de Directie van don Landbouw" oen „Beschrijving van de 
aardappelcultuur in Nederland". In het gedeelte, handelende over 
do .aardappelmeelindustrie, bewerkt door den heer J. K o k , Direc-
teur der Rijkslandbouwwinterschool te Veendam, wordt de „waar-
debepaling der aardappels" zeer uitvoerig besproken en wordt 
duidelijk uiteengezet waarom de tegenwoordige methode gewan-
trouwd dient to worden. Do heer K o k eindigt zijn uiteenzetting 
als volgt. 
„Hoe de zaak evenwel ook zij, de maatstaf, waarnaar de 
waarde van fabrieksaardappels heden ten dage wordt getaxeerd, 
is hoogst onzeker. En het ware gewenscht, dat eens werd over-
gegaan tot een grondige herziening van M ä r c k e r ' s grond-
gotaJlen, ook voor Ncderlandsche toestanden. Nog beter zou het 
zijn, wanneer een eenvoudige directe methode van zetmeelbepa-




lingsniethode hoe eerder hoe beter over boord moeten worden 
gezet, evenals bij suikerbieten is gebeurd na bet in zwang komen 
van bet polarimeter-omderzoek." 
Deze uitlating in een rapport, dat bij allen die bij dö aard-
appelcultuur en de aardappelmeelindustrie geïnteresseerd waren, 
veel belangstelling ondervond, kon niet nalaten op de belang-
hebbenden groeten indruk te maken. Sedert nam het wantrou-
wen in de bepaling van het zetnieelgehalte door middel van 
een soortelijkgewickt bepaling on in de daarbij gebezigde tabel-
len van B o h r e n d , M ä r e k e r en M o r g e n dan ook weer 
sterk toe, en in Mei 1911 kwam wiederom een verzoek bij het 
lüjkslaiidbouwproefstation te Groningen in, ditmaal van den Bond 
van Coöperatieve Aardappelmèelfabrieken, „om een nader onder-
zoek te willen instellen naar de betrouwbaarheid van de bekende 
tabel van B e h r e n d, M ä r c k e r en M o r g e n, en naar de 
mogelijkheid „de onderdompelingsmethode" te vervangen door 
een andere betrouwbare, en in de praktijk toch uitvoerbare me-
thode voor de zetmeelbepaling in aardappelen." 
Overtuigd dat het wantrouwen in de „onderdompelingsmethode" 
en do daarbij gebezigde tabel niet ongegrond was, verklaarde 
ik mij bereid dit vraagstuk in studie te ('nemen. Ik moest er echter 
aanstonds op wijzen, dat het vinden van een in de aardappelmeel-
industrie bruikbare directe methode ter bepaling van het zetmeel-
gehalte, vermoedelijk wel tot de vrome wenschen zou blijven 
belmoren. Want zelfs de uitvoering der betrekkelijk weinig om-
slachtige polarimetrische zetmeelbepaling vereischt behalve een, 
zij hot dan ook eenvoudig laboratorium en een of meer chemische 
hulpkrachten, toch in ieder geval deskundig toezicht. Nu is echter 
voor de aardappelmeelfabricatie een scheikundige fabriekscontrole 
verder niet beslist noodzakelijk, zoodat de taak van den fabricks-
scbcikundige geen andere zou zijn, dan de gehaltebepaling der 
aardappelen en dit dan nog slechts gedurende de campagne. 
Ik gaf dan ook als mijn meening te kennen, dat in hoofdzaak 
aangestuurd zou moeten worden op „verbetering van dei onder-
dompelingsmethode" en meer. in 't bijzonder op de samenstelling, 
van een nieuwe tabel, speciaal vervaardigd ten behoeve van do 
aardappelmeelindustrie en waaraan een groet aantal bepalingen 
van het werkelijk zetmeel in de voor onze aardappelmeelindustrie 
meest verbouwde aardfuppelvariëteiten ten grondslag zouden liggen. 
Daar hel bij de toch al drukke najaarsworkzaamheden aan het 
Proefstation niot mogelijk was in één jaar het vereischte aantal 
monsters te onderzoeken, werd besloten het onderzoek over een 
drietal jaren te verdeden. Dit had tevens het .voordeel, dat de 
mogelijke invloed van bijzondere weersomstandigheden in een 
bepaald jaar — in 1911 was er alle aanleiding om aan een der-
gelijken invloed te denken —, opgeheven werd. 
De monsters, ieder groot ± 6 K.G., werden ons voor de Gro-
ningsche Veenkoloniën toegezonden door de verschillende coöpe-
ratieve fabrieken; uit Drenthe en Friesland ontvingen we ge-
regeld monsters door bemiddeling van de N. V. W. A. S c h o 1-
t e n ' s Aardappelmeelfabrieken. De monsters werden derhalve 
genomen over het geheel© gebied, waar fabrieksaardappelen ver-
bouwd worden. 
In de jaren 1911, 1912 en 1913 worden respectievelijk in-
gezonden 79, 80 en 97 monsters. Hebben we niet het volle nut 
kunnen trekken uit dit zoo ruime analysemateriaal, dan is dit 
te wijten aan de omstandigheid, dat het personeel niet ten volle 
toereikend was om naast d© vele controle-onderzoekingen in mest-
en voederstoffen nog oen dergelijk omvangrijk onderzoek uit te 
voeren. Vele bepalingen moesten uitgesteld worden tot de minder 
drukke zomermaanden, hetgeen het onderzoek niet ten goede is 
gekomen. 
Maar ondanks deze bezwaren bij de uitvoering, die grooter 
waren dan wij aanvankelijk konden verwachten, ook al omdat 
zich allerlei moeielijkheden van analytischen aard voordoden, heeft 
dit onderzoek, dat uitgevoerd werd door don Afdoolingschef, den 
beer H. J. P . d e V r i e s, met medewerking van de Hoofd-
assistente mejuffr. A. H u i z i n g a en het analisten-personeel, 
zeer bevredigende resultaten geleverd. In de eerste plaats voor 
de aardappelmoelindustrie ! 
De heer d o V r i e s is er in geslaagd een nieuwe „Groning-. 
sehe tabel" voor de berekening van hot zetmeelgehalte uit het 
soortelijk gewicht van aardappelen samen te stellen, die wel niet 
steeds,- zooals trouwens fee verwachten was, het juiste zetmeol-
gehalto doet kennen, maar die dit gehalte in het algemeen met 
grooter© nauwkeurigheid aangeeft dan de thans gebruikte tabel 
van B o h r e n d , M ä r c k e r en M o r g e n . 
Bovendien beeft dit onderzoek geleerd, dat er een betrekkelijk 
eenvoudige directe methode is, n.1. do polarimetrisehe methode 
van E w e r s , die met oen kleine wijziging toegepast, het juiste 
zetmeelgehalte doet kennen. Wel vereischt do uitvoering dezer 
methode scheikundig geschoold personeel, maar de vraag zou 
overwogen kunnen worden, of deze bepaling -aan de fabrieken 
niot door speciaal voor dat doel afgerichte personen zou kunnen 
geschieden onder toezicht van een scheikundige, in dienst van 
den Bond van Coöperatieve Aardappelmeelfabrieken. 
Het komt mij voor, dat door dezen wetenschappelijken Bonds-
scheikundig©, naast de contrôle! van het zotmeclgehalte, nog zeer 
veel nuttig werk voor de aardappelmeelfabricatie verricht zou 
kunnen worden. 
Maar de beteckenis van dit onderzoek gaat verder! 
Het is een oude ervaring bij, do Proefstations, dat men de 
gebreken ©ener analytische methode eerst leert kennen, wan-
neer men do methode gaat toepassen bij het massa-onderzoek; 
dan pas komen de zwakke zijdon naar voren en leert men de 
klippen omzeilen, door wielke d© nauwkeurigheid dor uitkomst 
bedreigd wordt. De wijzigingen, welke de bij de Proefstations in 
gebruik zijnde methoden, vooral die voor de bepaling van phos-
phorzuur en kali, in den loop der jaren hebben ondergaati, be-
wijzen dit. Ook bij dit onderzoek is zulks weer duidelijk aan den 
dag gekomen; de methoden ter bepaling van het zetmeelgehalte 
hebben zich bij de toepassing op een uitgebreid analysemateriaal 
eens van alle kanten doen kennen en de heer d o V r i e s heeft 
op meerdere punten verbeteringen kunnen aanbrengen. 
Dus ook voor do zetmeelbepaling in het algemeen is dit om-
vangrijke onderzoek niet nutteloos geweest! 
Groningen, Juni 1915. 
MASCIIIIAUPT. 
Keschrjjving der methoden , gebru ikt bij de bepal ing 
van he t z e t m e e l g e h a l t e van de aardappelen, inge-
zonden i n de j a r e n 1 9 1 1 , 191a en 1913 . 
O v e r z i c h t . 
A. Bepaling van het soortelijk gewicht volgens: 
I. de methode R e i m a n n ( B e h r e n d — M ä r c k e r — Mor-
g e n ) ; 
II. de methode S t o h m a n n . 
B. Bepaling van het werkelijk zetmeelgehalte volgens de 
methode B a u m e r t en B o d e in : 
III. de droge stof, verkregen door 150 gram aardappelbrij 
eerst op het waterbad langzaam te drogen en daarna in de droog-
stoof bij 100° tot harddroog. Na eenige uren staan aan de lucht 
werd het gewicht vastgesteld en de droiOgrest voorgemalen in 
een Amerikaansch molentje x), dat aan de Proefstations gebruikt 
wordt voor hot fijnmalen der vooderstofmonsters. Aanvankelijk 
werd daarna, nog in den molen van Dr-e ©f s tot stof fijn ge-
malen, later werd deze' laatste maling niet meer toegepast; 
IV. d© aardappelbrij1 na afzuigen van het vruchtwater op ©en 
asbestfilter in oen Gooch-kroesje. 
C. Bepaling van het werkelijk zetmeelgehalte volgens de 
Polarimetrische methode van E w e r s in: 
V. de aardappelbrij; 
VI. de aardappelbrij na afzuigen van het vruchtwater; 
VII. de droge stof volgens III verkregen. 
N a d e r e o m s c h r i j v i n g d e r m e t h o d e n . 
I. Soortelijk gewicht volgens de methode Re imann. 
Hierbij werd de aardappelweegschaal van R o i m a n n ge-
bruikt en de werkwijze gevolgd, zooals die is beschreven in 
de Gebrauchs-Anweisung, doch met deze afwijkingen : 
a. het gebruikte water was geen gedestilleerd- of regenwater, 
]) g-emerlït: Enterprise n«. OM, P . C . CO Phila ü. S. A. 
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doch leidingwater met een drogestofgehalte van rond 0,250 
gr. per Liter ; 
b- de temperatuur van het water werd niet op 17,5° 0. ge-
bracht, maar wel werd bij elke bepaling de temperatuur 
vastgesteld ; 
c. inplaats van juist 5 K.G. aardappelen te nemen, werd het 
gewicht van 'een bepaalde hoeveelheid precies vastgesteld. 
Bijzondere aandacht werd er aan geschonken, dat het gewicht 
onder water niet wierd bepaald, voordat door herhaald schud-
den van hot korfje alle luchtbellen ontweken waren en het ge- . 
wicht constant was geworden. 
De definitieve bepalingen werden alle met een nieuwe balans 
van K e i m a n n gedaan, die bij controle juist bleek te wegen. 
Voor de afwijkingen, onder a en b genoemd, werden de volgende 
correctie's aangebracht voor do zetmeclcijfers, die gevonden waren 
uit de ongecorrigeerde gewichten onder water met behulp van 
do tabel van B e h r e n d , M ä r c k e r en M o i r g e n , gecorrigeerd 
door F o t h : 
a. correctie voer gebruik van leidingwater. 
Noemt mon aan, dat dooi- allo monsters aardappelen gemiddeld 
4,5 L. water werd verplaatst, dan bedroeg het gewicht daar-
van niet 4,5 K.Çr., doch 4,5 X 0,25 gr. = 1,1 gr. meer dan 
het zon goweest zijn, als men gedestilleerd water had gebruikt. 
liet soortelijk gewicht is dus volgens de formule S = =- te laag 
gevonden en het zotmeelgehalte eveneons. Daar 1 gr. gewichts-
vorschil onder water met 0,05 pet. zetmeel overeenkomt, is de 
positieve correctie voor gebruik van leidingwater dus 0,05 X 
1,1 = 0,055 pet., waarvoor 0,05 pet. word aangenomen; 
b. correcties voor de temperatuur van het water, afwijkende 
van 17,5° C. 
Was de temperatuur van het gebruikte water beneden 17,5°, 
dan vond men het gewicht van het verplaatste water te hoog 
en dus het S.G. en hot zetmoolgehalte te laag. Het met het 
ongecorrigeerde gewicht onder water gevonden zetmeelcijfer moet 
dus in dat geval met een zeker bedrag worden verhoogd. Om-
gekoerd moet, als de temperatuur hooger dan 17,5° was, het 
zetmeelcijfer met een zeker bedrag worden verlaagd. De tempe-
raturen van het gebruikt© water schommelden tusschen 7° en 20,5°. 
Met behulp van ©en dichtheidstabel van water bij1 verschillende 
temperaturen, zie o. a. Ch. Kalend. 1910', blz. 197, word be-
rekend hoeveel de positieve of negatieve correctie in grammen 
water on in procenten zetmeel bedroeg, aannemende dat alle 
monsters 4,5 L. water verplaatsten, terwijl deze correcties met 
do correctie voor gebruik van leidingwater 0,05 pet. werden ver-
meerderd. 
Temperatuur 
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II. Soortelijk gewicht volgens S tohmann. 
Hierbij wordt bot volume van bet door een gewogen hoeveel-
heid aardappelen verplaatste water bepaald. 
Als vat werd gebruikt oen glazen cylinder met af geslepen 
rand, hoog 40 c.M., wijd 20,5 c.M. met een inhoud van + 12 L. 
Op den rand werd een koperen plaat gelegd, door het midden 
waarvan een stalen stift mot fijne conische punt, met schroef-
draad onwrikbaar was aangebracht. 
De cylinder werd steeds op dezelfde wijze op de tafel get-
plaatst en de plaat met punt steeds op dezelfde plaatsen op 
den af goal epen rand van den cylinder bevestigd. 
De inhoiud van het vat tot de punt werd vastgesteld met 
behulp van maatkolven op ware cc . geijkt op uitgieten, terwijl 
de laatste c.c. water met behulp van een buret werden toegevoegd, 
die men langs den wand van het vat liet uitloopen, totdat de 
oppervlakte van het water, juist de punt aanraakte. Deze wijze 
van instellen is zeer scherp, daar bleek, dat men, voorzichtig 
werkend, do vloeistofspiegcl zóó hoog kon doen stijgen, dat één 
druppel water, die men langs den wand van het vat meer liet 
toeloopen ten gevolg© had, dat de vloeistofopporvlakte de punt 
juist aanraakte. Deze hoeveelheid vertegenwoordigt bij een door-
snede van het vat van 327 c.M2. een stijging van don vloeistof-
spiegel met 0,0015 m.M. en ©en zetmeelwaard© van 0,0025 pet. 
Beschikt men over een volkomen trilvrije plaats, dan is de 
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instelling dus zoo scherp, dat men daardoor bij het ijken geen 
grooter fout dan ±; 0,05 gr. behoeft te maken. 
Dat de afwijkingen tusschen twee inhoudsbepalingen van het 
vat soms zeer veel grooter bleken te zijn, moet daaraan worden 
toegeschreven, dat bij' de inhoudsbepaling een Literkolf 9 keer 
moest worden uitgegoten. Is het al móeielijk, dit direct na elkaar 
9 keer op dezelfde wijze te doen, nog grooter verschillen zullen 
kunnen optreden, als men een paar dagen na elkaar een inhouds-
bepaling doet. 
Neemt men nu ook in aanmerking, dat de ervaring leerde, 
dat de plaats waar het vat was opgesteld, niet volkomen trilvrij 
was, dan is het niet te verwonderen, dat twee inhoudsbepalingen, 
direct na elkaar gedaan, 1 cc . konden verschillen. Onder gun-
stige omstandigheden behoeven de verschillen tusschen twee 
direct na elkander verrichte inhoudsbepalingen echter niet groo 
ter dan ± 1 cc . to zijn, zooals blijkt uit de volgende cijfers. 
Dit verschil komt overeen met een zetmeelwaarde van 0,05 pet. 
( 9632 5 ) lste inhoudsbepaling Q„„I \ 9632,0 cc. 
2de inhoudsbepaling QCOQ'I 9629,5 cc . 
I 9631,5 1 
3de inhoudsbepaling j 9631,5 I 9631,6 cc. 
( 9631,8 ) 
9527,7 
9526,9 
4de inhoudsbepaling QKOA'O 
9527^1 
9527,1 cc . 
De cijfers der Ie, 2e, 3e en 4e inhoudsbepaling zijn niet onder-
ling vergelijkbaar, daar bij elke nieuwe inhoudsbepaling de punt 
werd nagezien, vaster gezet of versteld. In elke groep verschilt 
echter geen der cijfers meer dan 1 c c 
Op grond hiervan werd een inhoudsbepaling verworpen, waarbij 
grooter verschillen dan 1 c c voorkwamen. Zoo werd eens ge-
vonden zonder eenige verandering aan de spits 9629,5 en 9627,0; 
een ander maal 9625 en 9631. Hier moeten bij1 de bepalingen 
onregelmatigheden hebben plaats gehad. 
Bij' de bepaling van het volume der op do balans Haga ge-
wogen aardappelen werd door stampen en schoksgewijze^ draaien 
van het vat gezorgd, dat alle luchtbellen konden ontwijken. Dit 
vereischte veel zorg en tijd en was hier niet zoo goed te bereiken 
als bij de methode E. © i m a n n. 
Nadat de grootste hoeveelheid van het water met maatkolven 
was toegevoegd, liet men de rest uit een buret langs den wand 
toevloeien tot de punt juist getroffen werd. Daarna werd de 
temperatuur van het water bepaald. 
De inhoud van een vat volgens ware c c geijkt is alleen dan 
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juist, als de temperatuur van het water 15° bedraagt. Wijkt 
de temperatuur van deze normale temperatuur af, dan wordt de 
juiste inhoud berekend door do gevonden inhoud te vermeerderen 
of te verminderen met een zekere correctie, al naarmate de 
temperatuur van de gebruikte vloeistof lager of hooger dan 15° is. 
S c h l ö s s e r heeft daarvoor een tabel berekend (zie Treadwell 
II, pa.g. 443) die hieronder is opgenomen met toevoeging van 
de correcties voor verschillen van 0,5 graad- Zij geeft aan de 
correcties in c c . voor 1 Liter. 
Tabel volgens S c h l ö s s e r . 
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Als voorbeeld hoe deze correcties worden aangebracht zij ge-
kozen No. 198a, Anno 1912. De inhoud van het vat werd met 
water van 13Va° vastgesteld op 9650,3 c c . Hierop is dus een + 
correctie van 9,65 X 0,17 c c aan te brengen. 
Bij de bepaling van het volume der aardappelen was de tempe-
ratuur van het toegevoegde water 16,5°. Hierop is dus een 
negatieve correctie van 5,22 X 0,2 toe te passen. Het gecor-
rigeerde volume van het verplaatste water in ware c c wordt dus : 
9650,3 + 9,65 x 0,17 — (5225 — 5,22 x 0,2; = 
9650,3 + 1,6 — (5225 — 1; = 
4425,3 + 1,6 + 1,0 = 4427,9. 
Hieruit zien we, dat we op het ongecorrigeerde volume van 
het verplaatste water in dit geval twee positieve correcties hebben 
aan te brengen. 
De correcties voor het verplaatste water worden echter negatief 
als de temperatuur van bet toegevoegde water lager dan 15° was. 
Daar het gewicht van 1 ware c c van 15°, in de lucht gewogen 
0,99806 gram bedraagt, vindt men het gewicht van het verplaatste 
10 
water door de gecorrigeerde volumina met 0,99806 te vermenig 
vuldigen. 
Door hot gewicht der aardappelen te deelen door bovengenoemde 
producten vindt men het soortelijk gewicht. 
De zoo vorkregen S.O. zijn betrokken op water van 4° als 
eenheid, daar de volumina in ware cc . zijn uitgedrukt. 
Om de tabel van B e h r e n d , M ä r c k e r en M o r g e n te 
kunnen gebruiken, moet men echter de S.G. nog omrekenen op 
water van 17,5° door te doelen door 0,99875, daar de S.Gr. vol-
gens R e i m a n n bepaald, betrokken zijn op water van 17,5°. 
Met gebruikmaking van deze quotiënten en de tabel van 
B e h r e n d , M ä r c k e r en M o r g e n komt men dan tot de 
zetmeelgehalten in procenten. & 
B. Bepaling van het werkelijk zetiueelgehalte volgens B a u -
m e r t en B o d e (Zeitschr. ƒ. Angewandte Chemie 1900 
pg. 1074 en 1111;. 
Zij beschrijven hunne methode als volgt: 
,,3 gr. der feinst gemahlenen lufttrocknen Kartoffelsubstanz 
rührt man im Porzellanbocher mit ca. 50 c.c.m. kaltem Wasser 
an, lässt das Gemisch unter gelegentlichem Umrühren etwa. 
1 Stunde stehen, giesst dann die Flüssigkeit vom Bodensatze 
möglichst vollständig durch ein kleines Asbestfilter (Siebplatte 
von 2—3 c.m. DJ ab, bringt dasselbe sammt den darauf befind-
lichen Substanzteilchen in den Becher zurück, fügt wieder ca. 
50 c.c.m. Wasser hinzu und erhitzt den mit dem Deckel ge-
schlossenen Becher 3% Stunden, im Soxhlet'schen Dampf topf e auf 
annähernd (nicht über) 3 Atm. Nach dem Abkühlen wird der 
Inhalt des Bechers mit ca. 150—200 c.c.m. kochenden Wassers 
in einen 250 c.c.m.-Kolben gebracht, behufs vollständiger Lösung 
der Stärke 10 Minuten gekocht, nach dem Erkalten bei 15° zur 
Marke aufgefüllt, gut gemischt und durch ein Faltenfilter filtrirt. 
Vom Filtrate werden 100 c.c.m. oder 200 c.c.m. mit 10 bez.. 
20 c.c.m. Natronlauge (100 gr. Na OH im Liter enthaltend) ver-
setzt, wobei die Opalisirung der Flüssigkeit verschwindet und 
eine klare, beliebig lange Zeit haltbare Lösung entsteht l) . 
25 c.c.m. derselben werden mit etwa 100 c.c.m. Alkohal -) (94— 
9G Proc.) unter Umrühren vermischt, worauf man, noch ehe der 
Niederschlag sich zusammenballt, ungefähr. 1 gr. feinflockigen 
Asbest hinzufügt. Das Rühren wird solange energisch fortgesetzt. 
bis der Niederschlag unter Klärung der Flüssigkeit sich rasch 
zu Boden setzt. Wenn dies nach ca. 1 Minute noch nicht der 
Fall ist, fügt man unter Fortsetzung des Rührens noch kleine 
Mengen von Asbest hinzu, bis der Zweck erreicht ist. Die nunmehr 
1) Ohne den Zusatz der Lauge ist die Sliirkelösung nicht lange haltbar. 
2) 50—60 c.c.m. genügen vielleicht auch schon. 
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klare Flüssigkeit wird, wie bei der Dextrosebestimmung, unter 
vorsichtiger Benutzung der Wasserluftpumpe durch eine vorher 
ausgeglühte Soxhlet'sche Asbestfilterrohr x) abgegossen, der 
Rückstand, ohne dass er mit dem Glasstabe zusammengedrückt 
wird, mit 80-procentigem Weingeist angerührt, so in möglichst 
lockerem Zustande auf das Filter gebracht und ausgewaschen, 
wobei man darauf achtet, dass sich in demselben stets Flüssigkeit 
befindet, andernfalls sich der Niederschlag festsaugt. 
Zur Entfernung der letzten Reste derselben aus dem Becher-
glasei verwendet man zweckmässig die Salzsäure, deren man zur 
Zerlegung des Stärkenatriums benötigt, indem man das Becher-
glas mit 3—5 Salzsäure (5 Proc. mittels einer Federfahne' aus-
wäscht, die gelöste Substanz durch Zusatz von 25—30 c.c.m. 
Alkohol (94—96 ProcJ wieder fällt und auf das Filter spült, 
welches nun mit 80°-igem Weingeist, dann mit absolutem Al-
kohol, zuletzt mit Wasserfreiem Aether ausgewaschen wird. 
Sind die letzten Reste derselben durch scharfes Absaugen ent-
fernt, so wird das Filter im Luftstrome (welcher die in einem 
Luft- oder Sandbade liegende Röhre von der weiten Oeffnung 
herdurchstreicht), bei 120—130° bis zum gleichbleibenden Gewicht 
getrocknet 2) und nach dem Erkalten im Exsiccator gewogen. 
Alsdann erhitzt man das Röhr, während ein Luft- oder Sauer-
stoff ström durch dasselbe hindurchgeleitet wird, mit einer Gas-
flamme vorsichtig in der Richting des Stromes, wobei die Stärke 
schnell und ohne jede Spur eines kehligen Rückstandes bei so 
niedriger Temperatur verbrennt, dass der Asbest kaum zum 
Glühen kommt. 
Nach dem Erkalten im Exsiccator wird das Filtrirrohr zurück-
gewogen und-ist nach Herausnahme des mit dem Niederschlage 
auf das Filter gelangten Asbests, der dem gleichen Zwecke 
wieder dient, für die folgende Bestimmung gebrauchsfertig. 
Der durch das Glühen des Asbestfilters hervorgerufene Ge-
wichtsverlust, der Verdünnung der ursprünglichen Stärkelösung 
durch die Natronlauge entsprechend um Vio erhöht, ergiebt die 
in 0,3 gr. Substanz enthalten gewesene wirkliche Stärkemenge^ 
die nun natürlich noch procentisch und von der lufttrocknen Sub-
stanz auf die ursprünglichen, frischen Kartoffeln umgerechnet 
werden muss." 
i 
Bij de toepassing dezer methode bleek al spoedig, dat zich do 
volgende moeielijkheden voordeden : 
a. Bij' alle aardappelmonsters, die in den molen van D r e e f 
1) Man beachte, dasa mit dem Niederschlage noch Asbest hinzukommt. 
2) Das Trocknen der Fil terröhren kann auch wie gewöhnlich im Trockenkasten ge-
schehen, in diesem Falle sind aber zur Entfernung der letzten Feuchtigkeitsspuren 4—5 
Stunden bei 130—1400 erforderlich. Auch sei daran erinnert, dass Starke nicht sogleich 
dem Maximum der Trockentemperatur ausgesetzt werden darf, sondern erst !/2 Stunde 
bei 50—60° vorgetrocknet werden muss. 
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«varen gemalen, duurde het door asbest affiltreeren van het waterig 
extract buitengewoon lang, soms eenige uren, soms een geheelen 
dag. Dit verschijnsel, dat zich ook had voorgedaan bij de be-
palingen van Dr. S j o 11 e m a—d e K r u y f f x) werd aanvanke-
lijk toegeschreven aan de moeielijk filtreerbare eiwitachtige- of 
andere stoffen. liet werkte zóó belemmerend op den gang van 
zaken, dat werd overgegaan tot het centrif ugeeren van het af-
geschonken waterig extract. Wat zich dan op den bodem in 
de buisjes verzamelde werd gespoeld bij het restant (waarvan 
het volume ^ 20 c c . bedroeg), dat in het bekertje was achter-
gebleven. Volgehs deze werkwijze, die later weer werd verlaten 
(zie pag. 41, sub ƒ), werden 23 monsters gedroogde aardappelen 
in 1911 ingekomen, onderzocht. 
Vóór de bekertjes in den stoompot; gezet werden, werd wat 
asbest toegevoegd, daar, voor zooveel men uit slechts 2 analysen 
mag besluiten, zonder toevoeging van asbest lagere en slecht 
kloppende cijfers werden verkregen. Zoo werd gevonden bij een 
analyse in duplo (2 verschillende oplossingen) met asbest: 77,95 
en 77,95, zonder asbest in duplo (twee oplossingen,) 73,40 en 
76,63 pet. zetmeel. 
o. Na oplossen van het zetmeel in den stoompot wordt de. op-
lossing met heet water in een kolf van !250 cc . gespoeld en 
moet men 10 minuten koken. Dit bleek een buitengewoon lastig 
en tijdroovend werk te zijn, daar het op den bodem liggende 
asbest aanleiding gaf tot heftig stooten. Ook het gebruik van 
een koekblik hielp niet voldoende; elk oogenblik was men ge-
noodzaakt de kolf om te zwenken. 
Nadat eenige proeven hadden geleerd, dat gewoon koken op 
de vlam en kaken door invoeren van stoom geen verschil in de 
uitkomsten gaf, althans geen grooter verschillen, dan bij twee 
duplo analysen volgens dezelfde werkwijze voorkwamen, werd 
later op voorstel van den analist V e 1 d m e ij: e r overgegaan tot 
koken door invoering van stoom gedurende 10 minuten. Deze 
werkwijze Ie veerde geen moeielijkheden op en gaf een groote 
tijdsbesparing. 
c. Aanvankelijk werd voor het drogen van het zetmeel een 
zeer primitief luchtdroogstoofjo gebruikt, waarin twee buisjes 
geplaatst konden worden, waardoor onder hét drogen langzaam 
gedroogde lucht werd gezogen. Dit stoofje was echter zeer slecht 
te regelen, zoodat de temperatuur in het buisje gemeten aan 
vrij' groote schommelingen onderhevig was en men deze elk 
oogenblik moest controleeren. Ook was het niet doenlijk in beide 
buisjes een zelfde temperatuur te onderhouden. 
Op grond dezer ervaringen werd dan ook overgegaan tot het 
drogen in een luchtstoof zonder doorvoering van droge lucht 
(wat door B a u m e r t en B o d e ook wordt toegelaten). De zet-
i) Chemisch Weekblad 1U07 No. 32. 
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meclbuisjes werden daartoe bij vier tegelijk op een rekje gelegd 
en dit laatste in een kalidroogstoofje, model Proefstation Gro-
ningen geplaatst. 
Eerst daarna werd het gas aangestoken en 3V2 uur later de 
buisjes er uit genomen. De vlammetjes waren zóó geregeld, dat 
in 1/2 uur do temperatuur op ^ 135° kwam en constant bleef. 
Na 1/2 uur afkoelen in een H2 S0 4 exsiccator werd gewogen en 
daarna nog 1 uur bij 135° gedroogd. Na 1/2 nur in exsiccator 
werd weer gewogen. In den regel werd dan slechts een paar 
tienden milligr. gewichtsafname geconstateerd. 
Liet men de buisjes na de weging nog êén uur in den ex-
siccator, dan waren ze gewoonlijk 1 m.gr. zwaarder geworden. 
Een exsiccator met P2 0 5 gaf geen betere resultaten. Het is 
dus van belang de buisjes na droging slechts zóó lang in den 
exsiccator te laten als noodig is om zej te doen afkoelen. 
Bij alle bepalingen we|rd ter bespoediging bij het verbranden 
van het zetmeel gebruik gemaakt van een zuurstofstroom. 
Aanvankelijk werd voor het filtreieren van het zetmeelnatrium 
van filterbuisjos met een inwendige diameter van 18 m.M. ge-
bruik gemaakt. Later werden buisjes gebruikt met een inwendige 
diameter van 22 m.M. Deze filtreerden zeer veel sneller, doch 
hadden drie kwartier noodig om in den exsiccator af te koelen. 
Zij werden later weer door buisjes van 20 m.M. inwendige 
diameter vervangen, die zeer goed voldeden. 
O. Polarimetrische zetmeelbepaling volgens E w e r s . (Zeit-
schrift für öffentliche Chemie 1905, 11 pag. 407, 1901. 14 pag. 
150, 1909, 15 pag. 8). 
E w e r s beschrijft zijn laatste methode in het Zeitschrift für 
öffentliche Chemie 1908. 14 pag. 150 als volgt: 
5 gr. Substanz (von frischen Kartoffeln 10 gr.j 'werden mit 
25 c.c.m. Salzsäure, welche für Getreide Stärke 1,124 Gewichts-
prozent II Cl und für Kartoffel- und Maranta Stärke 0,4215 pct. 
II Cl enthält, in einem bei 20° 100 c.c.m. fassenden Kolbep 
gleichmässig zusammen geschüttelt und mit weiteren 25 c.c.m. 
derselben Säure nachgespült. Der Kolben wird nach nochmaligem 
Umschwenken genau 15 Minuten in ein siedendes Wasserbad 
gestellt, wobei während der ersten drei Minuten mehrmals um-
geschwenkt wird. Sodann wird kaltes Wasser bis zu etwa 
90 c.c.m. zugefügt, auf 20° abgekült, mit Molybdaensäurem 
Natrium geklärt, aufgefüllt, filtriert und polarisiert. 
Von der 120 gr. M o 0 3 in 1 L. enthaltenden Molybdänlösung 
sollen für je 5 gr. Weizen- und Weizenmehl 2,5—3 c.c, für 
je 5 gr. Gerste, Pois, Mais 2 c.c, für 5—10 gr. Stärke 0,5 c.c.m. 
für 10 gr. Kartoffeln 1,5 c.c.m. angewendet werden. Die speci-
fische Drehung beträgt bei dieser Arbeitsweise für Kartoffel-
Stärke + 195,4°, für Maranta-Stärke + 193,8°, für den Getreide-
Stärken + 181,3—185,9° je nach Ihrer Art. 
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O p m e r k i n g e n o v e r d e z e m e t h o d e . 
De toepassing van E w e r s ' methode op aardappelmeel leverde 
geen moeielijkheden op wat de klaring met Na molybdaenaat 
betrof. Bij klaring van de oplossing verkregen door behande-
ling van de gedroogde aardappelmonsters met E w e r s zuur, 
konden niet anders dan ^groen gekleurde fil traten verkregen wor-
den, die zelfs bij' het sterkste licht niet te polariseeren waren. 
Wij waren dus genoodzaakt de klaring met Na molybdaenaat 
to laten varen en daarvoor in de plaats te stellen een vien-
procentige oplossing van phosphorwolfraamzuur, zooals L i n t n e r 
bij zijn methode voorschrijft. 
Bij bet onderzoek van zuiver aardappelmeel werden van dit 
klaarmiddel 6—8 druppels gebruikt; bij het onderzoek der ge-
droogde aardappels op 2 à 2,5 gr. stof 6—7 cc . : bij het onder-
zoek van de brij met afzuigen van het vruchtwator 2 c c bij 
gebruik van 10 gr. brij en, als het vruchtwater niet werd ab-
gezogen, bij analyse van 10 gr. brij werd 4—5 c c klaarmiddel 
toegevoegd. 
R e s u l t a t e n door anderen en door ons m e t de 
besproken methoden verkregen . 
A. Soortelijk gewicht. 
Do bepaling van het S.G. volgens R e i m a n n werd gecontro-
leerd met de methode S t oh m a n n bij alle monsters aard-
appelen, ingekomen in 1911 en 1912. 
De resultaten worden later uitvoeriger besproken. Hier zij 
alleen vermeld, dat de verschillen klein waren. 
B. Methode B a u m e r t — B o d e . 
De schrijvers geven zeer weinig bepalingen, waaruit de juist-
heid hunner methode blijkt. 
Zij analyseerden o. a. slechts één monster aardappelmeel en 
bepaalden daarin het zetmeelgehalte indirect, namelijk door van 
100 de som van vocht, asch, aetherextract en celstof a£ te trekf-
kon. Zij vonden zoo 85,17 pet. zetmeel en volgens hun methode 
als gemiddelde van 5 bepalingen 85,39 pet. Dit is een goede over-
eenstemming, maar daar zij het pentosaangehalte niet bepaalden 
is het niet onmogelijk, dat het zetmeelgehalte berekend uit het 
verschil lager moet zijn, immers Cr r e i f e n h a g e n vond in het 
door hem onderzochte aardappelmeel ruim 2 pet. pentosanen. 
Verder geven zij nog voor één monster aardappelen een ver-
gelijking van hun methode met de inversie^methode, na uit-
wasschen van de luchtdroge stof met koud water en vonden 
volgens hun methode 14,80 en 14,84 pet. zetmeel en volgens 
de inversie-methode 15,02 en 14,96 pet. zetmeel, terwijl volgens 
de S.G.-methode het zetmeelgehalte 16,3 pet. zou zijn. 
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Uit de weinige bepalingen, die zij gepubliceerd hebben, blijkt, 
dat de cijfers onderling zeer mooi kloppen. 
Zoo werd in een monster luchtdroge aardappelen gevonden 
62,44, 62,52 en 62,30 pet. zetmeel en in een monster zuiver 
aardappelmeel, dat 5 koer geanalyseerd werd, 85,44, 85,44, 85,24, 
85,60 en 85,24 pet. zetmeel, zoodat het grootste verschil slechts 
0,36 pet. bedroeg. 
Om aan te toenen, dat de verbrande stof werkelijk alleen 
uit zetmeel bestond, werd in twee gevallen de stol niet verbrand, 
maar geïnverteerd, als dextrose bepaald en op zetmeel omgerekend 
doer vermenigvuldiging met 0,94. 
Op deze wijze vonden zij voor de. eerste bepaling 100,09 en 
99,30 pet. en voor de tweede bepaling 100,9 en 100,77 pet. 
Daar de uitersten 1,6 pet. zetmeel verschillen, is door deze 
bepalingen o. i. toch zeker niet aangetoond, dat men alleen met 
zetmeel beeft te doen gehad. 
B a u m e r t en B o d e^  geven niet op : 
1. of de aardappelen als schijfjes of als brij zijn gedroogd; 
'2. bij welke temperatuur is gedroogd ; 
3. op welke wijze do gedroogde aardappelen zijn „gepulvert". 
Als men de literatuur nagaat blijkt, dat deze eerste methode 
van B a u m e r t en B o d e, althans voor de bepaling van het 
zetmeel gehalte in aardappelen, weinig is toegepast. 
In 1901 bepaalden B o h r e n d en W o l f s 1 ) in 12 monsters 
aardappelen het ware zetmeelgehalte alleen volgens de methode 
B a u m e r t on B o d e in duplo. Deze duplo bepalingen kloppen 
prachtig, daar het grootste verschil slechts 0,08 pet. zetmeel be-
droeg ! Het zou van belang geweest zijn, als zij ook volgens 
E e i m a n n on andere methoden het zetmeelgehalte bepaald had-
den. Dit is echter niet gebeurd, zoodat hunne uitkomsten voor 
ons doel van weinig belang zijn. 
iWel interessant is hun proef, waarbij zij aan zuiver aardappel-
meel, waarvan zij het zetmeelgehalte op 79,53 pet. hadden vast-
gesteld, doer de som van vocht, eiwit en asch van 100 af te 
trekken, planteneiwit, asparagine, dextrose (2 pet.), dextrine 
(1,2 pet.), celstof en aschbestanddeelen toevoegden en toen vier 
keer volgens B a u m e r t en B o d e in dit mengsel, dat volgens 
berekening 66,78 pet. zetmeel moest bevatten, het zetmeelgehalte 
bepaalden. 
Zij vonden: 66,66, 66,66, 66,74 en 66,66 pet. 
Dir is oen buitengewoon mooie overeenstemming, doch daar 
zij in het onvermengde aardappelmeel goen B a u m e r t — B o d e 
bepaling deden en tevens ' geen aetherextract-, goen celstof- en 
geen pentosaanbepaling gedaan hebben, is ook hier bet bewijs 
niet geleverd, dat de verbrande stof alleen uit zetmeel heeft 
bestaan. 
') Zeitschrift iür ungewandte Chemie, 1901, pag. 4C1. 
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Ook zij geven niet op, hoe uit de aardappelen de droge stof 
werd verkregen en hoe de droge stof werd fijngemaakt. 
Bij maïs- en tarwezetmeel vonden zij steeds te lage cijfers, 
wat zij daaraan toeschrijven, dat bij het afkoelen van het ge-
stoomde zetmeel bij deze soorten, wat opgelost zetmeel weer in 
den onoplosbaren toestand overgaat. 
In 1904 *) beproefde W i t t e de methode van B a u m e r t — 
B o d e en wijzigde haar zóó, dat zij ook voor tarwemeel en 
handelszetmeelsoorten gebruikt kón worden. 
Hij acht het noodig tarwemeel en tarwezetmeel 2 uur bij 4 
atmospheren, aardappelmeel bij 3ty2 atmosfeer en maïs- en rijst-
zetmeel bij 41/2 atmosfeer met water in de autoclaaf te verhitten. 
Volgens W i t t e worden 2 gr. in behandeling genomen en van 
de 250 c c . 20 cc . me* 5 c c Na OH + 120 c/.c alcohol 96 pet. 
neergeslagen. In de oplossing heeft men dan 80 pet. alcohol: 
dit vindt hij noodig omdat een alcoholmengsel van 60 pet. bij, 
handelszetmeel niet voldoende zou zijn om al het Na-zetmeel 
neer te slaan. Hij vond zoo In één monster aardappelmeel vol-
gens zijn wijziging 82,74—82,98 pet. en volgens de Testmethode 
(100 — water — eiwit — vet — aschj 82,98 pet. zetmeel. 
Ook hij brengt dus geen pentosanen in rekening op grond van 
hot feit, dat furol zich bij de destillatie met verdunde zuren ook 
met andere koolhydraten kan vormen. 
Door Dr. S j o l l e m a en d e K r u y f f werd in 1907 (Che-
misch Weekblad 1907, No. 32J de methode B a u m e r t — B o d e 
toegepast ter bepaling van het zetmeelgehalte in aardappelen, 
om na te gaan in hoeverre men met de S.Gr.-methode het ware 
zetmeelgehalte vond. Hun controle bestond in de analyse van 
handelsaardappelmeel, waarvan het zetmeelgehalte was berekend 
door de som van vocht, asch en eiwitachtigo stoffen van 100 
af te trekken. Zij vonden zoo 80,58 pet. en volgens B a u m e r t— 
B o d e 80,74 en 80,69 pet., dus evenals B a u m e r t en B o d e 
zelf, iets te hoog. 
Tevens analyseerden zij een mengsel van bovenbedoeld han-
delsaardappelmeel met tot droge stof gebrachte aardappelen, 
waarin eerst afzonderlijk volgens B a u m e r t — B o d e het zet-
meelgehalte was bepaald op 70,90 pet. 
Volgens B a u m e r t—B o d e vonden zij in het mengsel 99,8 pet. 
van de berekende hoeveelheid. 
Bij de analyse van 12 monsters aardappelen volgens Bau -
m e r t — B o d e in de gedroogde en in den molen van D r e e f 
s tof fijii gemalen stof, vonden zij na omrekening op de oor-
spronkelijke aardappelen bij alle monsters minder dan volgens 
de S.G.-methode en wel van 0,6 tot 2,8 pet. zetmeel. 
!) Zeitschrift für Untersuchung" der Nahrung^- und G-enussmittel, dl. 7, 1904, pag. 65. 
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In verband met de moeielijkheden door W i t t e met de methode 
B a u m e r t — B o d e ondervonden, wijzigde B a u m e r t (Z. f. Un-
ters. Nahr. & Genussmittel, dl. 18, 1909, pag. 167) zelf zijn 
methode in 1909 zoodanig, dat voor het oplossen in den autoclaaf 
in de plaats komt het oplossen van het zetmeel met sterk II Cl 
S.G. 1,19, een methode door L i n t n e r aangegeven. Deze op-
lossing wordt dan na alkalisch maken met Na OH met alcohol 
neergeslagen en verder behandeld als hij vroeger heeft aan-
gegeven. Hij zegt dat dit voorschrift geldt voor alle zetmeel-
soorten: tarwe, rogge, gerst, haver, rijst, maïs. Noch aardappel-
meel, noch aardappelen worden door hem genoemd, waaruit men 
misschien moet opmaken, dat deze wijze van oplossen daarvoor 
niet geschikt wordt geacht. 
Eigen onderzoekingen omtrent de bruikbaarheid der methode 
B a u m e r t B o d e voor de bepaling van zetmeel 
in aardappelmeel. 
Hiervoor werden genomen drie monsters aardappelmeel, ge-
merkt : Scholten I, Ceres en Schölten II. 
De resultaten zijn in de onderstaande tabel opgenomen. 
Bet voorschrift voor de methode B a u m e r t—B o d e werd ge-
heel gevolgd met deze afwijkingen, dat het zetmeel gedroogd 
werd zonder doorvoering van lucht bij 135° on dat soms inplaats 
van koken op de vlam, de vloeistof aan de kook werd gebracht 
en gehouden door- invoering van stoom. 
A a r d a p p e 
Vocht bij 120° 
Aetherextract 
Zetmeel berekend . . . 
Methode : B a u m e r t en B o d e . 
Gemiddelden . . . . 
lm e e l . 

















































Uit deze cijfers blijkt, dat wij op verre na niet die mooie 
onderlinge overeenstemming met de methode B a u m e r t — B o d e 
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konden bereiken als andere onderzoekers, immers B a u m e r t en 
B o d e zelf vonden bij de analyse in vijfvoud van een monster 
aardappelmeel als grootste verschil slechts 0,36 pet. zetmeel. 
B o h r e n d en W o l f s bij 4 bepalingen in een mengsel geen 
grooteer verschil dan 0,08 pet. zetmeel en Dr. S j o 11 e m a en 
d e K r u y f f in aardappelmeel bij 2 bepalingen als grootste ver-
schyil slechts 0,05 pet. zetmeel, terwijl bij ons de grootste^ onder-
linge verschillen in elk der drie monsters gevonden resp. be-
dragen 1,0, 0,73 en 1,14 pet. zetmeel. 
Wat de overeenstemming der gemiddelde cijfers van do methode 
B a u m e r t — B o d o betreft met-de cijfers, verkregen door be-
rekening, voor de monsters aardappelmeel Schölten I werd 
volgens B a u m e r t — B o d e 0,95 pet. minder, bij Oeros 0,69 pet. 
minder en bij Schölten II zelfs 2,11 pet. zetmeel minder gef-
vonden, terwijl toch alle monsters op gelijke wijze geanaly-
seerd zijn. 
Niet veel beter waren de uitkomsten mot de beide monsters 
aardappelmeel, zelf afgescheiden uit twee soorten van aardappelen 
op het terrein van het Proefstation geoogst. 












De volgende onderzoekingen werden godaan om do oorzaak 
dier groote tekorten aan zetmeel volgens B a u m e r t — B o d e ' s 
methode op te sporen. 
«. Bepaling van het reiluceerend vermogen ten opzichte van 
Fehling's proefvoeht (methode S c h o o r l ) van de op 
250 c.c. gebrachte oplossingen, volgens B a u m e r t — B o d e 
in den stoompot met daaropvolgend koken met stoom ver-
kregen. Het reductievermogen is berekend als glucose in 
procenten van de geanalyseerde hoeveelheid aardappelmeel. 






S a a r e 's 
proef. 
Scholten I I 
„ I I 
Ceres 
Frau8chen 












v beteekent, dat het aard-
appelmeel, nadat in het be-
kertje 50 c.c. water gebracht 
was, al roerend gedurende 
15 min. i n ' t kokend waterbad 
werd verstijfseld en eerst 
daarna in de autoclaaf werd 
behandeld. 
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Hieruit blijkt, dat er verschillende hoeveelheden reduceerende 
stoffen ontstaan bij de verschillende monsters en dat bij een 
zuur reageerend monster niet altijd meer glucose ontstaat dan bij 
een nagenoeg neutraal monster (Franschen). 
In den stoompot wordt het zetmeel dus niet alleen opgelost, 
maar ook voor een klein deel omgezet in producten, die, althans 
wat de glucose' betreft, zoeals een paar proeven leerden, vol-
gens B a u m e r t — B o d e ' s methode niet worden neergeslagen. 
Zoo werd 'eens in aardappelmeel Scholten II volgens B a u -
m e r t — B o d e 78,17 pet. zetmeel gevonden, hoewel toen op 3 gr. 
stof, na behandeling in de autoclaaf, 94 m.gr. glucose was toei-
govoegd, terwijl bij 8 analysen zonder glucosetoovoeging twee 
koer meer dan 78,17 pet. zetmeel gevonden werd. 
b. Invloed van voorafgaand ver sty f seien. 
Aangezien de geringe ontleding van het zetmeel in de autoclaaf 
geen voldoende verklaring gaf voor de groote tekorten volgens 
B a u m e r t — B o d e ' s methode, werd nagegaan, alvorens de 
bekertjes in do autoclaaf te plaatsen, of voorafgaand verstij f seien 
ook een gunstigen invloed op de resultaten zou kunnen hebbon, 
omdat op deze wijze het zetmeel beter door do geheele hoeveel-
heid water werd verdeeld, alvorens op hooger temperatuur te 
worden verhit. 
De verstijfseling had plaats door de bekertjes, waarin zich 
3 gr. zetmeel en 50 cc . water bevonden gedurende 15 minuten 
in een kokend waterbad te hangen en steeds te roeren met een 
roerstaafje, dat zoo kort werd genomen, dat het in het bekertje 
kon blijven staan als het dekseltje er op was geplaatst, daar het 
niet mogelijk bleek de dikke stijfsel kwantitatief met weinig water 
van het staafje te verwijderen. 
Inderdaad was bij twee monsters aardappelmeel, waarin zonder 
deze voorafgaande behandeling ^ '2 pet. te weinig gevonden werd 
(Scholten II en Franschen) het resultaat na voorafgaande ver-
stijfseling aanmerkelijk hooger, terwijl bij het monster Ceres, 
geoogst op het V eenperceel van het Proefstation, voorafgaande 
verstijfseling geen invloed had, maar hier gaf ook de ongewijzigde 
B a u m e r t — B o d e ' s methode slechts 1 pet. te weinig. 
Merk van het aardappelmeel. 




















Zetmeel B. B. 
na voorafgaand 
verstij fselen. 
79,71 78,80 79,13 
76.30 
78,83 1) 78,61 
1) Tn deze oplossing werden 0/21 pet. reduceerende stoffen gevonden, als glucose be 
reken d. 
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Het verdient te worden opgemerkt, dat bij deze voorafgaande 
verstijfseling, als in enkele gevallen niet eerst op asbest werd 
af gezogen, toch vóór de verstijfseling asbest werd toegevoegd. 
Sommige analysen duiden er namelijk op, dat bij behandeling 
in do autoclaaf het weglaten van asbest te lag© cijfers kan geven. 
Bij de bepaling van het zetmeelgehalte in zuiver aardappelzet-
meel volgens © a u m e r t — B o d e ' s methode krijgt men met 
voorafgaande verstijfseling in sommige gevallen dezelfde en in 
andere- gevallen betere uitkomsten da,n zonder voorafgaande' ver-
stijfseling. Het zou voorbarig zijn, daaruit te besluiten, dat met 
voorafgaande verstijfseling ook bij de gedroogde aardappelen even 
goede of hoogere cijfers zouden worden verkregen, dan zonder 
voorafgaand verstij f solen. Twee monsters gedroogde' aardappelen 
werden in deze richting onderzocht. Het bleek, dat bij beide met. 
voorafgaand verstijf seien aanmerkelijk minder werd gevonden 
dan volgens do ongewijzigde methode B a u m e r t — B o d e . 
Nummer. B a u m e r t — B o d e 
ongewijzigd. 
B a u m e r t — B o d e doch verstijfseld na 1 uur 
weeken en afzuigen op asbeat. 
258 
273 
72,07 eii 72.45 
71,28 en 71,24 
70,84 
70,03 
(De cijfers zijn pet. zetmeel in de gedroogde aardappelen.) 
Voor gedroogd© aardappelen is voorafgaand verstijfselen dus 
af te keuren. 
B a u m e r t en B o d e geven als reden op, waarom voorafgaand 
weeken mot water en afzuigen van het extract noodig is, dat 
„daardoor slijmachtig© stoffen worden verwijderd, die een un-
günstigen invloed uitoefenen op de filtratie en op de verkregen 
resultaten". Daar nu bij een groot aantal monsters door het malen 
van de gedroogde aardappelen in den molen van D r e e f a een 
doel van het zetmeel in, in koud water oplosbaar, zetmeel was 
omgezet, kon zonder verlies aan zetmeel een voorafgaande ex-
tractie niet worden toegepast. Er werd nu nagegaan of monsters, 
die in het Amerikaansche molentje waren fijngemalen en waarin 
geen of hoogstens sporen oplosbaar zetmeel voorkwamen, zonder 
voorafgaande extractie dezelfde uitkomsten zouden geven als met 
voorafgaande extractie bij1 gebruik van B a u m e r t—B o d e ' s 
methode, om, ingeval zich geen verschillen voordeden, de mon-
sters met oplosbaar zetmeel toch, met achterwege laten van het 
afzuigen, volgens , B a u m o r t—B o d e te kunnen analyseeren. 
Jammer genoeg bleek, dat bij de gedroogde aardappelen in het 
Amerikaansche molentje gemalen, het zetmeelgehalte volgens 
B a u m e r t — B o d e bij verscheidene monsters aanmerkelijk lager 
uitviel, als tegen het voorschrift van B.B. in het waterig extract 
niet werd afgezogen. 
De oorzaak dezer verschillen kunnen wij nog niet opgeven, 
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daar het onderzoek daaromtrent door de Hoofdassistent mejuffr. 
A. H u i z i n g a ingesteld nog niet is afgeloopen. 
Bij de monsters 258, 260 en 273, die zuur reageerden, zou 
men kunnen denken, dat zonder afzuigen de resultaten lager 
zijn, doordat de zure bestanddoclen bij de behandeling in den 
autoclaaf een deel van het zetmeel hebbon omgezet in dextrose. 
Bij monster A dat alkalisch reageerde en waarbij ook minder 
gevonden werd, moet echter iets anders in hiet spel zijn'. En ho|© 
te verklaren dat bij B en C geen verschillen optreden? 
























Zetmeel in pet. 
van de gedroogde 
aardappelen. 
72,07 en 72,4-5 
71,72 en 71,4-3 














































Bij 4 van de 7 onderzochte monsters wordt dus het zetmeel-
gehalte van één tot ruim 2 pet. te laag gevonden, als het waterig 
extract niet wordt afgezogen. De hoogste cijfers komen zeer 
goed uit met de resultaten volgens E w e r s verkregen in de 
afgezogen brij. 
Hieruit volgt, dat 1 uur weeken met daarop gevolgd afzuigen 
van hr tract niet 
Uit ;i A blijkt, 
methode B a u m e r t -
wijzigd. 
mag worden nagelaten. 
welke verschillen kunnen optreden als 




T A B E L A. 
Invloed van diverse wijzigingen op de resultaten, met de 
methode B a u m e r s — B o d e verkregen. 




1) 7'J,88 pet. 
7J 
l) 76,50 pet. 
C V 
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1) Zetmeelgehalte uit het verschil berekend. -) Oeen asbest toegevoegd. 
a) Wate r ig extract alcalisch. z) W a t e r i g extract zuur. 
C. De polarimetrische zoutzuurmethode van E w e r s . 
Als grondslag voor do vaststelling van de- soortelijke draaiing 
van diverse zetmeelsoorten nam E w e r s aan het zetmeelgehalte 
gevonden door de som van vocht, asch, celstof en eiwit van 
100 af te trekken. Vetachtige stoffen en pentosanen werden door 
hem dus niet in rekening gebracht. 
In drie monsters aardappelmeel vond hij : 











Bij de toepassing van zijn methode op aardappelen maakte 
hij deze tot een brij, door de helft van eiken knol te raspen 
en de brij daarna nog door ©ene vleeschhakmachine te malen. 
Van de brij werd 10 gr. afgewogen en verder volgens zijn 
voorschrift behandeld. E w e r s neemt dus stilzwijgend aan, dat 
hier de geringere concentratie van het zoutzuur — in de 10 gr. 
aardappelbrij is toch b^ ? gr. water aanwezig — geen invloed 
hooft. Proeven in deze richting met zuiver aardappelmeel door 
ons genomen leerden, dat inderdaad do invloed van deze kleinere 
concentratie niet groot is. Hij vond bij duplo analysen .van aard-
appelen verschillen van 0,4 pet. zetmeel, wat hij aan de ongelijk-
matigheid der monsters toeschrijft. 
Zooals uit de volgende tabel 'blijkt vond E w e r s zelf met 
zijne methode zetmeelcijfers, die zeer voldoende kloppen met die 
volgons de S.Cr.-methode. 
S. G. Zetmeel uit het S. bereisend. 
( } . Zetmeel volgens 



















S c h o l , kreeg dan 
heel 
Deze goede, door E w e r s zelf verkregen, uitkomsten (groot-
ste verschil slechts 0,4 pet.) ten opzichte van de S.G.-methode 
pleiten eerder tégen dan voor de juistheid van E w e r s ' 
methode — bij: gebruik van de S. Gr. -methode zijn volgens 
B o h r e n d , M ä r c k o r en M o r g e n immers afwijkingen van 
het ware zetmeelgchalte van één, ja zolfss van twee procent 
zeer goed mogelijk —, ware het niet, dat het aantal gevallen 
hier veel te klein is om een juiste conclusie, te 
ook' met E w e r s ' methode 
andere, resultaten. 
1909 E w e r s' methode 
van het zetmeelgchalte 
tevens na in hoeverre 
kregen cijfers overeen kwamen met die volgens de Soortelijk 
Gewichtsmethode, de autoclaaf- on do inversiemethode. 
Hij bepaalde niet opnieuw d© S. draaiing van aardappelzet-
meel, vond dat bij aardappelbrij Na molybdaenaat niet voldoende 
klaarde en paste daarom b i j ' E w e r s ' methode ook d© Lintner-
sche phosphor wolfraamzuuroplossing toe, waarvan hij 6 c c . ge-
bruikte, welke hoeveelheid steeds een helder en kleurloos fil-
traat gaf. 
van de S.Gr.-methode 
S c h o l l x) vergeleek in 
L i n t n o r bij de bepaling 
sters aardappelen en ging 
trekken, 
ten opzichte 
met die van 
in 11 mon-
de zoo ver-
i) Z. f. Unters, d. Nähr, und Genussmittel Bd. 18, 1909, p. 137. 
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Zijn oordeel over E w e r s ' methode toegepast op de bepaling 
van het zetmeelgehalte in aardappelen is zeer gunstig. Hij' vond 
met E w e r s ' en L i n t n e r ' s methode dezelfde zetmeelcijfers, 
die ook nagenoeg overeenkwamen met die volgens de kook-
methode, doch aanmerkelijk hooger waren dan de cijfers, ver-
kregen met de S.G.-methode en de autoclaafmethode. Slechts in 
twee van de elf gevallen gaf de S.G.-methode bijha dezelfde 
zetmeelcijfers als L i n t n e r en E w e r s . In de 9 andere geval-
len was de S.G.-methode lager, zelfs tot 2,5 pet. 
Het zetmeelgehalte volgens de methode B a u m e r t — B o d e 
werd door S c h o l l in deze monsters niet bepaald. 
Eveneens in 1909 werden door Gr i l t a y en B l a n k s m a 
(Chem. Weekbl. 6, 1909 p. 459) ©enige polarimetrische- en titri-
motrischo zotmeelbepalingen aan kritiek onderworpen. Voorna-
melijk de polarimetrische methode van S c h u b e r t onderwier-
pen zij aan een nader, onderzoek. Op grond van het feit, dat 
zij met - E w e r s ' (nieuwe) methode in hetzelfde monster aard-
appelmeel bij 2 bepalingen voor <x — 205° en 193° vonden, keuren 
zij E w e r s ' methode af, waarbij nog kwam, dat zij constateerden, 
dat na behandeling met zoutzuur in het waterbad en afkoeling, 
de oplossing van arrowroot troebel werd en tarwe- en rijstzetmeel 
niet eens geheel in oplossing bleken te zijn gegaan. Volgens 
hen geeft de oude E w er s-methode betere uitkomsten. 
Een uitvoerig onderzeek werd in 1911 door G r e i f e n h a g e n , 
K ö n i g en S c h o l l (Biochemische Zeitschrift 35, 1911 p. 194) 
aan de methoden van E w e r s en L i n t n e r gewijd. 
Hun onderzoek is vooral daarom van belang, omdat zij voor 
19 zetmeelsoorten opnieuw de soort, draaiing bepaalden en na-
gingen, of dezelfde cijfers verkregen werden, als men de eene 
keer uitging van het zetmeelcijfer, verkregen door berekening : 
100 — (eiwit -f- asch -f- vocht -j- pentosanen + vet) en een 
ander maal van het zetmeelcijfer, verkregen volgens de inversie-
methode x) van L i n t n e r (koken van 3 gr. stof met 200 cc. 
zoutzuur van 2 pet. gedurende 3 uur aan een terugvloeikoeler, 
met omrekening van Dextrose op zetmeel door vermenigvuldi-
ging met den factor 0,9). 
Het bleek hun, dat bij alle 19 zetmeelsoorten het zetmeelge-
halb-' berekend uit het verschil hooger was, dan dat, gevonden 
met de inversie-methode en wel een, twee tot ruim 3 pet. zetmeel. 
De soortelijke draaiingen berekend uit het zetmeelgehalte ge-
vonden uit het verschil waren dus bij alle zetmeelsoorten lager 
dan die, berekend uit het zetmeelgehalte met de inversie-methode 
gevonden, immers a. = — . , 
l) Zie König-, Unters, landw. wichtiger Stoffe, 4e Auß., pag-. 282. 
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Zoo vonden zij voor aardappelmeel (één monster; het zetmeel-
gehalte volgens de restmetliodo 82,80 pet. en volgens de inversie-
methode 81,45 pet. en de daaruit berekende a, respect. 191,8° 
en 195°. 
Volgens de methode van L i n t n e r werd «, voor alle zet-
meelsoorten hoeger dan die volgens E w e r s gevonden. 
Met G i l t a y — B l a n k s m a hebben ook deze schrijvers bij 
de indirecte bepaling van het zetmeelgehalte uit het verschil 
rekening gehouden met het pentosaangehalte in de zuivere han-
delszetmeelsoorten. Dit gehalte is soms niet onbelangrijk en kan 
dus een vrij groeten invloed hebben op het berekende zetmeel-
cijfer. 
Vonden G i l t a y — B l a n k s m a in aardappelmeel slechts 0,37 
pet., K ö n i g vond indertijd 1,25 pet. (Versuchsstat. 48, 1897 
pag. 98). terwijl G r e i f e n h a g e n, K ö n i g en S c h o l l in hun 
monster aardappelmeel 2,1 pet. pentosanen constateerden. 
Verder bleek uit hun onderzoekingen, dat pentosanen, cellulose 
en hemicellulosen geen invloed hebben op de gevonden draaiing 
bij de methoden E w e r s en L i n t n e r , 
Zij houden het zetmeelgehalte uit het verschil berekend voor 
minder juist, dan dat volgens de inversie^methode bepaald, daar 
zonder twijfel elke zetmaelsoort nog „sonstige stickstofffreie 
Stoffe" bevat, die men nog niet beeft kunnen bepalen. 
E i g e n o n d e r z o e k i n g e n . 
'De door E w e r s gevonden S. draaiing voor aardappelmeel 
werd gecontroleerd door zijn methode toe te passen op drie 
monsters aardappelmeel, waarvan het zetmeelgehalte ook be-
paald was: 
a. uit het verschil (100—eiwit — vet — asch — celst. — vocht); 
i. volgens B a u m e r t — B o d e ; 
c. volgens de gewijzigde B a u m e r t—B o d e met II Cl ; 
d. volgens de kook-inversie methode L i n t n e r . 
Do resultaten blijken uit tabel _B l) , Wjaarin tevens alle andere 
bepalingen, die in deze drie monsters aardappelmeel werden ge-
daan, zijn opgenomen. 
1. In tegenstelling met E w e r s ' resultaten vonden wij bij een 
concentratie van 5 gr. op 100 het zetmeelgehalte' iets hooger 
dan bij de halve concentratie; bij Scholten I en Geres en Schol-
ten I I bedroegen deze verschillen respect. 0,2, 0,48 en 0,52 pet. 
2. De grootste onderlinge afwijkingen tusschen analysen van 
verschillende personen bedroegen : 
bij Scholten I (12 analysen) 0,55 pet. zetmeel; 
bij Ceres (13 „ ) 0,62 
bij Scholten II (6 „ ) 0,61 
i) Zie pg. 30. 
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3. Als grondslag aannemende, evenals E w e r s zelf deed, het 
zetmeelgehalte bepaald uit het verschil., daarbij geen rekening 
houdend met pentosanen, vond E w o r s voor a. 195,4°, terwijl 
wij uit een groot aantal analysen bij de berekening van oc,. 
vinden : 
Schölten I 
Ceres . . . 
Schölten I I 



























Hieruit zien we, dat do soortelijke draaiing van verschillende 
monsters handelsaardappelmeel vrij sterk uiteen kan loepen en 
de mooie overeenstemming, die E w e r s bij de analyse van drie 
monsters vond (grootste verschil 0,1°) slechts op een toeval ka.n 
berusten, tenzij E w e r s misschien aardappelmeelsoorten, door 
hem zelf afgescheiden, heeft onderzocht. 
4. De grootste onderlinge verschillen tusschen x bij een 
concentratie van 5 en 2,5 op 100, bij Scholten I, Ewers en Schol-
ten II bedragen resp. 1,0° en 1,0°; 1,5° en 0,8°;, 1,3° en 1,5°. 
Hoe het mogelijk is, dat Gr i 11 a y—B 1 a n k s m a in één mon-
ster aardappelmeel bij 2 bepalingen voor x 205° en 193°, dus 
een verschil van 12° vonden, is geheel onbegrijpelijk. 
G r e i f e n h a g e n vond volgens E w e r s voor x van aard-
appelmeel (hij analyseerde echter slechts één monster één keer) 
191,8, berekend met het zetmeelgehalte, dat uit het verschil was 
berekend. Daar hij echter de pentosanen ten bedrage van 2,1 pet. 
in rekening bracht, is dit cijfer niet direct met E w e r s ' en 
onze cijfers vergelijkbaar. Brengen we in zijn analyse niets van 
de pentosanen in rekening, dan wordt het zetmeelgehalte uit 
het verschil berekend niet 82,80, maar 84,90 en ot. dus inplaats 
van 191,8 | ^ - X 191,8 = 187,1° of 8.3° lager dan E w e r s 
vond. 
We zouden dit niet mogen doen, als vaststond, dat het furol, 
dat bij de gebruikelijke pentosaanbepaling in aardappelmeel 
bij destillatie met zoutzuur, overgaat, werkelijk afkomstig is van 
pentosanen, als zoodanig in het zetmeel voorhanden. 
Dit staat echter volstrekt niet vast, daar het bekend is, dat 
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sommige andere zuivere koolhydraten bij destillatie met zout-
zuur geringe hoeveelheden furol geven. Zoo geeft T o l l e n s >) 
op, dat hij in zetmeel (waarvan de zuiverheid echter niet wordt 
opgegeven) en saccharose hoogstens 0,25—0,33 pet. furol, over-
eenkomend met 0,43—0,57 pet. pentosanen vond. 
K ö n i g 2) vond in een monster zuiver aardappelmeel 1,25 pet. 
en in zetmeel van tarwei, maïs en rijst respect. 1,05 pet. ; 2,04 en 
1,40 pet. pentosanen. 
G i 11 a y—B 1 a n k s m a vonden in aardappelmeel echter slechts 
0,37 pet. en G r e i f e n h a g e n 2,10 pet. Beide onderzoekers 
brengen het pentosaangehalte' wel degelijk in rekening. 
Uit onjzB' eigen analysen bleek, dat zoowel in aardappelmeel 
Ceres als in Scholten II 0,8 pet. pentosanen gevonden werden. 
Deze bepalingen werden volgens den Codex alimentarius, dl. 4, 
pag. 146, verricht, zoodat 5 gr. stof met 500 c c . zoutzuur van 
ruim 12 pet. werden gedestilleerd tot 400 cc . was overgegaan. 
In beide gevallen werd ook daarna nog een vrij sterke furol-
reactie verkregen ; daarom werd opnieuw 200 c c zoutzuur van 
ruim 12 pet. toegevoegd en nog 200 c c gedestilleerd, waarna 
geen reactie meer verkregen werd. In deze destillaten werd het 
furol met phloroglucine bepaald en rekening houdend met do 
correcties voor het volume, dat hier grooter dan gewoonlijk was, 
de pentosanen uit het phloroglucide, dat in Goochkroesjes met 
asbest werd verzameld en gedroogd, berekend (zie K ö n i g , 
4te Aufl.). 
jO.m na. te gaan of het verkregen furol werkelijk afkomstig was 
van voorhanden zijnde pentosanen of van het zetmeel na om-
zetting in dextrose, werd geheel op de boven beschreven wijze 
dextrose puriss. met zoutzuur gedestilleerd. Volgens polarisatie 
bedroeg hot gehalte aan watorvrije glucose van dit preparaat 
94,4 pet. Hiermede rekening houdend werd 4,71 gr. van het 
preparaat = 4,445 gr. glucose, een hoeveelheid die bij verhitting 
met zoutzuur uit 5 gr. aardappelmeel met 80 pet. werkelijk zet-
meel kan ontstaan, op boven beschreven wijze met zoutzuur ge-
destilleerd en het furol bepaald. 
pBDet phloroglucide uit beide destillaten verkregen, woog te 
zamen, na aangebrachte correctie', 0,043 gr. overeenkomend met 
0,0385 gr. pentosanen. Dit is 0,87 pet. betrokken op watervrije 
glucose of 0,77 pet. betrokken op aardappelmeel Scholten II 
met J : 80 pet. werkelijk zetmeel. 
Daar nu in Scholten II 0,8 pet. pentosanen gevonden werden, 
volgt hieruit, dat in dit monster aardappelmeel geen pentosanen 
als zoodanig voorkomen, doch dat het furol ontstaan moet zijn 
uit de dextrose, en andere omzettingsproducten, die zich bij 
verhitting met zoutzuur uit hot zetmeel vormen. 
!) Versuchsst. 39, pag. 448. 
2) Versuchsst. 1897, dl. 48, pag. 
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In de bovengenoemde opgaaf van T o l l e n s vindt W i t t e ') 
aanleiding om bij de bepaling van het zetmeel uit het verschil, 
bij meelsoorten en handelszetmoel geen pentosanen in rekening 
te brengen. 
Ook uit onze bepalingen blijkt, dat indien men in aardappel-
meel met ± 80 pet. zetmeel niet meer dan 0,8 pet. pentosanen 
vindt, deze niet in rekening gebracht moeten worden. Yindt 
mein een hooger gehalte aan pentosanen, zooals bijv. G r o i f e n -
h a g e n , dan zou bij een zetmeelgehalte van ± 80 pet. het ge-
vonden pentosaangehalte met 0,8 pet. verminderd dienen te wor-
den, als men althans do pentosaanbepaling op dezelfde wijze 
als boven is beschreven, had uitgevoerd. 
Passen we deze correctie: toe op het door G r e i f e n h a g e n 
in zijn monster gevonden pentosaangehalte, dan zou slechts 2,1 —• 
0,8 = 1,3 pet. daarvan in rekening gebracht moéten worden. 
Het zetmeelgehalte uit het verschil wordt dan 83,6 pet. en « 
dus 188,9°. Dit cijfer is althans ten naastenbij met het onze te 
vergelijken; het is ruim 3° lager dan ons gemiddelde (192) bij 
dezelfde concentratie en nog 0,4° lager dan de laagste van alle 
22 bepalingen, terwijl het 6,5° beneden dat van E w e r s ligt. 
Daar door ons bij een concentratie van 5 op 100 bij slechts 
één der drie monsters handelsaardappelmeel voor a, 195°, dus 
nagenoeg do waarde die E w e r s opgeeft, werd gevonden, ter-
wijl wij bij twee andere monsters niet hooger dan resp. 191 
on 190 konden komen, werd nog bij twee soorten van aardappel-
meel, die door ons zelf werden afgescheiden uit aardappelen op 
het terrein van dit Proefstation verbouwd n.1. „Franschen" en 
„Cores" «, bepaald. 
Aardappelmeel 
afkomstig van: 







B a u m e r t — 




Methode E w e r s 
2,5 gr . tot 100 c c . 
Draaiing 





































!) Zeitschr. für Unters, der Nahrungs- und Genussmittel 7, 1904 pag. 65. 
2§ 
Bij een concentratie van o op 100 zouden deze cijfers voor 
* ± 1° hoogor zijn geworden, dus 196 eo 195,7, gemiddeld 
195,9°. Deze waarde verschilt zoo weinig van die door E w e r s 
gevonden, dat wij geen reden vonden om bij de toepassing van 
E w e r s ' methode op aardappelen voor x een andere waarde 
dan die van E w e r s aan te nemen. 
liet volgens zijn methode gevonden zetmeelgehalte (x = 195,4) 
in de beide monsters, is dan ook slechts 0,12, resp. 0,3 pet. 
lager dan dat uit het verschil berekend. 
Wat de oorzaak kan zijn van de geringere S. draaiing in do 
E w e r s-oplossing bij twee dor monsters handelsaardappelmeel, 
daarnaar kan men slechts gissen. Wellicht gedraagt zich het 
zetmeel van verschillende aardappelsoorten in dat opzicht niet 
gelijk, doch waarschijnlijker komt het ons voor, dat de vooraf-
gaande bewerkingen, o.a. droging, een zoodanigen invloed heb-
ben gehad, dat in het eene geval een grootere, in het andere 
geval een kleinere hoeveelheid ontledingsproducten van het zet-
meel ontstaan met een kleinere draaiing dan de zetmeeloplossing 
zelf. Zelfs het zwakke zuur van E w e r s werkt namelijk bij 
100° niet alleen oplossend, maar aet ook het zetmeel gedeeltelijk 
om in stoffen, die E e h 1 i n g s proefvocht reduceeren. Zij be-
staan waarschijnlijk gedeeltelijk uit dextrine-achtige stoffen, mal-
tose en wellicht wat dextrose. 
In eenige E w e r s oplossingen van aardappelmeel werd het 
reduc&erend vermogen bepaald en uitgedrukt als glucose in pro-
centen van het, uit het verschil berekende, zetmeelgehalte. 
Aardappelmeel 
Scholten I I 
,.Ceres" veenperceel . . . . 




2,5 op 100 c c . 
5,0 „ 100 „ 
2,5 „ 100 „ 
3,0 „ 100 „ 






















We zien hieruit, dat bij gelijke behandeling van het zelfde 
monster de gevormde hoeveelheden reduceerende stoffen sterk 
kunnen verschillen, bijv. 5,4 en 8,2 pet. bij de duplobepalingen 
in Ceres veenperceel. 
Omtrent de kwestie waaruit deze reduceerende stoffen bestaan, 
zal zoo mogelijk later een nader onderzoek worden ingesteld. 
In tabel B zijn alle bepalingen in diverse monsters aardappel-
meel verricht, vereenigd. 
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TABEL B. 
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Methode Ewers . 
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B e p a l i n g van l iet ze tmee lge l ia l t e van de aardappelen. 
Behandeling der ingekomen monsters : 
De aardappelen werden zoo noodig goed schoongemaakt en 
afgedroogd. 
Do knollen, die rotte plekken vertoonden, werden weggedaan. 
A. Onderzoek der aaidappelinousters ia 1911 ingezonden. 
1. Bepaling van het gewicht van do droge aardappelen op de 
balans, ons door Prof. Dr. II a g a welwillend afgestaan. 
2. Eerste bepaling van het volume van het monster volgens 
S t a h m a n n ; afdrogen der knollen. 
3. Den volgenden dag tweede bepaling van het gewicht van 
het monster op balans Haga. 
4. Tweede bepaling van het volume volgens S t oh m a n n ; af-
drogen der aardappelen. 
5. Den volgenden dag wegen van bet monster op de balans 
R e i m a n n zoowel boven als onder water; afdrogen der 
knollen. 
6/ Don volgenden dag bepaling van het S.G. met R e i m a n n ' s 
balans voor de tweede maal; afdrogen der aardappelen. 
7. Don volgenden dag vaststelling van het gewicht der knollen 
op de balans Haga, daarna onmiddellijk raspen van allo 
knollen, doch zoo, dat van elke knol slechts do helft ge-
raspt werd. 
Na grondig mengen van de brij werd 150 gram daarvan in 
een porceleinen schaaltje afgewogen, oen roorstaaf er in geplaatst 
en het schaaltje op oen waterbad gezet, waarvan hot water op 
± 75° werd gehouden. 
Onder het drogen, dat gewoonlijk 50 à 60' uur duurde, werd 
van tijd tot tijd geroerd. Als do brij zoo goed als droog was, 
word het waterbad aan de kook gebracht, terwijl de schaaltjes 
er dan nog een dag op bleven staan. Aanvankelijk werd dan 
nog in een waterstoof eenige uren nagedroogd, later niet meer. 
Nadat het schaaltje ^ 3 uur aan de lucht had gestaan, werd 
het gewicht vastgesteld en de luchtdroge stof dadelijk vóór-
gemalen in het Amerikaansche molentje en daarna, in overeenr 
stemming met B a u m e r t en B o d o ' s voorschrift „3 gr. der 
feinst gemahlenen Kartoffelsubstanz" voor de tweede maal tot 
©en zeer fijn poeder gemalen. Daar hiertoe indertijd door Dr. 
S j o 11 e m a en d e K r u y f f de molen van D ' roe f gebruikt 
was, werd ook door ons hierbij van dien molen gebruik gemaakt. 
De op deze wijze verkregen, stoffijne monsters werden in 
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Stahmann. 
fleschjes gedaan, voorzien van zeer goed sluitende kurken, en 
bewaard totdat er personeel en tijd beschikbaar zou zijn voor 
het onderzoek. 
Voordat door ons gevonden was, dat bij 'het' malen in den 
molen van D r e e f een deel van het zetmeel in oplosbaar zetmeel 
werd omgezet, werd van 23 dezer monsters de droge stof volgens 
B a u m e r t — B o d e onderzocht met de wijzigingen, zooals deze 
op blz. 12 zijn aangegeven. 
Niettegenstaande bij al deze analysen dus zetmeel verloren is 
geraakt, bleek, dat toch nog van bijna (22 pet. de resultaten^ 
hooffer waren, dan die volgens de S.G.-methode, zoodat het to 
verwachten was, dat, indien de vorming van oplosbaar zetmeel 
bij het malen voorkomen kon worden, de zetmeelgehalten volgens 
B a u m e r t—B o d e gemiddeld eerder hooger dan lager zouden 
uitvallen, vergeleken met die volgens de S.G.-methode. 
Dit vermoeden is dan ook in 1914 geheel bevestigd, toen 
36 monsters gedroogde aardappelen, waarin geen oplosbaar zet-
meel voorkwam, geanalyseerd konden worden. Hierbij was het 
gemiddelde zetmeelgehalte volgens B a u m e r t — B o d e 0,55 pet. 
hooger dan dat volgens de S.G.-methode (zie later). 
B. Onderzoek der monsters in 1912 ingezonden. 
De gang van het onderzoek was hier juist zoo als bij de mon-
sters in 1911 ingezonden, met dit verschil, dat slechts enkele 
monsters zoowel twee keer volgens S t o h m a n n , als tweo koer 
volgens B e i m a n n werden onderzocht. 
De resultaten van het onderzoek der monsters onder A en B 
genoemd geven aanleiding tot de volgende beschouwingen. 
In 1911 'werden volgens S t o h m a n n in duplo onderzocht 
61 monsters. Onderstaande verschillen tusschen 2 duplo bepalingen 
kwamen voor: 
R e i m a n n . 














Van de 61 monsters werden 57 in duplo 
onderzocht met het volgende resultaat: 
Verschillen in procenten zetmeel. 
0 
0,01—0,10 
0 ,11-0 ,20 
0,24 
In procenten 
volgens E e i m a n n 





Uit deze overzichten blijkt, dat de verschillen tusschen twee 
duplo analysen volgens E. e i m a n n veel kleiner zijn, dan tus-
schen twee duplo bepalingen volgens S t o h m a n n. Immers in 
bet eerste geval bedraagt het aantal gevallen met een verschil 
größter dan 0,2 pet. zetmeel nog geen 2 pet. en in het tweede 
geval 37,8 pet., terwijl het grootste verschil bij R e i m a n n slechts 
0,24 pet. zetmeel en bij S t o h m a n n 0,63 pet. bedraagt. 
Vergelijken we de gemiddelden van 2 bepalingen volgens Stahmann 
S t o h m a n n met de gemiddelden van 2 bepalingen volgens contra 
R e i m a n n, dan blijkt dat : 
33 keer of 57,9 pet. S t o h m a n n hooger dan R e i m a n n . 
(Grootste verschil = 0,35); 
23 keer of 40,3 pet. S t o h m a n n lager dan R e i m a n n. 
(Grootste verschil = 0,30); 
1 keer of 1,8 pet. S t o h m a n n gelijk R e i m a n n , 
en verder : 





0 ,31-0 ,35 
Prucenten vau het aantal 





gevallen hooger of lager. 





Hiertoe kunnen gerekend worden, wat betreft de grootere ver- Vermoedelijke 
schillen tusschen twee duplo bepalingen volgens S t o h m a n n , oorzaken der 
verschillen 
vergeleken met twee dito volgens R e i m a n n : 
1. de grootere moeielijkheid bij S t o h m a n n , waar men in 
een nauw vat werkt, om de lucht geheel te verwijderen; 
2. het grooto aantal manipulaties bij S t o h m a n n ; _ 
3. de niet trilvrije opstelling van het vat, waardoor de aan-
raking tusschen waterspiegel en punt soms te vroeg plaats 
grijpt. D© instelling zelf is overigens buitengewoon scherp. 
Waarom echter het aantal gevallen, dat S t ' o h m a n n hooger 
dan R e i m a n n is, ruim 1,4 keer zoo groot is als omgekeerd, 
wordt door genoemde oorzaken niet opgehelderd, integendeel, 
men zou in verband met de sub 1 en 3 genoemde oorzaken eerder 
hot omgekeerde verwacht hebben. 
Uit de verkregen resultaten blijkt, dat voor de bepaling van 
het soortelijk gewicht der aardappelen de methode Ê e i m a n n 
verre te verkiezen is boven die van S t o h m a n n . 
3 
u 
Van de 57 volgens R e i m a n n onderzochte monsters in 1911 
ingezonden, was het laagste zetmeelgehalte 14,85, het hoogste 
22,5 pet. Zeven monsters hadden een zetmeelgehalte boven 
20 pet. 
Stahmann. I n 1912 werden 12 monsters in duplo volgens S t o h m a n n 
onderzocht. Het grootste verschil was 0,32 pet. zetmeel. 
















,De resultaten zijn hier dus beter dan in 1911, toen het grootste 
verschil 0,63 pet. bedroeg en een verschil van meer dan 0,2 pet. 
zetmeel bij 37,8 pet. van het aantal gevallen voorkwam. 
Reimann. De 12 bovengenoemde monsters werden ook volgens R c i m a n n 

















Ook hier zijn de resultaten beter dan in 1911. 
Vergelijken we de gemiddelden van ,2 duplo's volgens S t o h -
m a n n met die van 2 duplo's volgens R e i m a n n , dan blijkt, 
dat van de 12 gevallen: 
S t o h m a n n hooger dan R e i m a n n 11 keer of 91,7 pet. 
gelijk aan „ 1 „ „ 8,3 „ 
„ lager dan „ 0. 
Grootste verschil 0,23 pet. 













Zoowel wat betreft de grootste afwijking tusschen S t o h m a n n 
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en R e i m a n n , als wat betreft het aantal gevallen met oen ver-
schil van 0,12 pet. zijn de resultaten beter dan in 1911. 
Behalve deze 1!2 monsters werden nog 45 monsters één keer Eén bepi.ling 
volgens S t o h m a n n en één keer volgons R e i m a n n geanaly- Stohmann 
seerd met do volgende uitkomsten: 
S t o h m a n n hooger dan R e i m a n n 40 keer of 
gelijk aan „ 1 „ „ 
lager dan „ 4 „ „ 









0 ,01-0 .10 
0.11—0.20 




























Zo'Oals bij vergelijking van 2 enkele analysen te verwachten 
was, zijn de resultaten hier minder goed dan in 1911 toen beide 
analysen dubbel gedaan werden. 
Nu is S t o h m a n n met 45 pet. van het aantal gevallen 0,2 pet. 
zetmeel hooger dan R e i m a n n . In 1911 was dit cijfer 23,1. 
Bij' de in 1912 ingezonden monsters was het hoogste^ zetmeel-
gehalto 19,8 pet., het laagste 14,01 pet., zoodat, in tegenstel-
ling met de in 1911 ingezonden monsters, geen enkel monster 
met een zetmeelgehalte hooger dan 20 pet. voorkwam. 
De gecorrigeerde zetmeelgehalten volgens de methode R e i -
m a n n gevonden in de monsters aardappelen in 1911 en 1912 
ingezonden zijn opgenomen in de tabellen n'\ 1 on n°. 2, waai-
de monsters naar de soorten zijn gerangschikt. 
C. Onderzoek der aardappelmonsters in 1913 ingezonden. 
Daar in 1911 en 1912 gebleken was, dat de methode S t o h -
m a n n ter bepaling van het S.Gr. geen voordeel opleverde boven 
die van R e i m a n n en de duplo bepalingen volgens R e i m a n n 
in één monster in don regel slechts kleine verschillen vertoon-
den, werd besloten in de in 1913 inkomende monsters slechts 
één keer volgens R e i m a n n het S.Gr. te bepalen. 
De resultaten daarvan zijn in •tabel n°. 3 vereenigd. Zij be-
treffen 78 monsters. Ook in dit jaar werd geen enkel monster 
ingezonden, waarvan volgens de S.Gr. van R e i m a n n het zet-
meelgehalte hooger dan 20 pet. gevonden werd. De zetmeel-
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cijfers liepen van 13,9—19,8 pet. uiteen; één monster, King" 
Edward, met slechts 12,2 pet., uitgezonderd. 
Het voor het aardappelonderzoek beschikbare' personeel kreeg 
op deze wijze tijd voor de bepaling van het zetmeel in de niet 
gedroogde aardappelen, speciaal volgens een polarimetrïsche 
method©. Zoo ooit aan de aardappelmeelfabrieken de S.G.-methode 
door een chemische vervangen zal worden, komt zeker een pola-
rimetrische zetmeelbepaling daarvoor in de eerste plaats in aan-
merking, al is zij voor aardappelen ook wat bewerkelijker, dan 
do polarimotrische suikerbepaling in suikerbieten ; het was dus 
van belang, ook met het oog op de toekomst, een dergelijke 
methode op grooter schaal toe te passen, dan tot nog toe was 
gedaan. 
In den loop van het najaar van 1913 werd ook een nader 
onderzoek ingesteld naar de oorzaak van de moeielijke filtreer-
baarheid door asbest van het waterig extract der gedroogde en 
in den molen van D r e e f s fijngemalen aardappelen. 
Het bleek, dat de heldere filtraten met een joodjoodkalium-
oplossing een zeer sterke zetmeelreactie gaven. Er moest dus 
in de monsters in koud water oplosbaar zetmeel voorkomen en 
uit de volgende onderzoekingen bleek, dat alleen door de maling 
der monsters in den molen van D r e e f s het zetmeel, althans ge-
deeltelijk, in een toestand kwam, dat het met koud water een 
colloïdale oplossing vormde, die door asbest slechts zeer lang 
zaam kon worden gefiltreerd. 
1. Met '2 gr. aardappelmeel Ceres werd op een waterbad, waar-
van het water op 55° word verhit, het vruchtwater 1), verkregen 
uit 10 gr. versehe brij van een monster geraspte aardappelen, in-
gedampt. Toen het residu droog leek, werd nog con ige uren 
op het kokend waterbad nagedroogd. Na afkoeling werd de in-
houd van het schaaltje met '25 c c . water aangewreven en na 
3 uur staan gefiltreerd. 
Het zwak zuur reageerende filtraat gaf niet de minste zetmeel-
reactie, ook geen dextrino-reactie. 
|2. 5 gr. aardappelmeel Scholten, waarvan een met koud water 
'gemaakt extract geen zetmeelreactie gaf, werd met 50 cc . water 
op het waterbad, als bij proef I behandeld gedurende ,2 dagen. 
Na afkoelen werd de inhoud van het schaaltje 15 minuten in 
den molen van D r e e f s gemalen. Het extract met koud water 
gaf na filtratie een sterke zetmeelreactie. 
3. 5 gr. aardappelmeel Scholten werd zonder eenige vooraf-
gaande behandeling 10 minuten in don molen van D r e e f s ge-
malen. Het bleek, dat er zich klontjes in het meel hadden ge-
') Deze hoeveelheid vruchtwater reageerde zoo zuur, dat ter neutralisatie (phenolphta 
leïne + 3 c c . K O H noodijr was. 
—
 10 B 
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vormd ein dat een extract met koud water verkregen, na filtratie 
een sterke zeitmeelreactie gaf. 
4. 5 gr. aardappelmeel Schölten word eerst bij 50°—60° voor-
gedroogd, toem 1 uur bij 100° en 3 uur bij 120°. (liet laatste 
half uur was d© temperatuur 130°). 
Na bekociling in een gesloten fleschje werd van een deel van 
dit watervrije meel een extract met koud water gemaakt en ge^ 
filtrecrd. Het fikraat gaf geen zetmeelreactie, doch slechts een 
roodachtige verkleuring met joodjoodkalium. Een ander gedeelte 
van het watervrije meel werd 10 minuten lang in den molen 
van D r c e ï s gemalen en toen met koud water behandeld. Er 
ontstond een dikke, gomachtige oplossing, waarvan het filtraat 
©en zeer sterke zetmeelreactie gaf. 
Voor zooveel aardappelmeel betreft ontstaat dus noch bij het 
indampen met water op een waterbad van 55°, noch bij het 
indampen met zuur aardappclvruchtwater op een waterbad van 
55°, noch bij hot drogen op 120°, in koud water oplosbaar zet-
meel. Bij het malen in den molen van l > r o o f s ontstaat echter 
zetmeel, dat in koud water gemakkelijk oplosbaar is. Bij het 
microscopisch onderzoek bleek, dat zeer veel zetmeelkorrels van 
een op deze wijze gemalen monster verbrijzeld waren. 
5. De brij van de monsters aardappelen n°. 181 en 183, anno 
1913. werd op een waterbad, waarvan hot water op ^ 55° ge-
houden werd, gedroogd, terwijl nagedroogd werd op het kokend 
waterbad toen de monsters zoo droog waren, dat men ze fijn 
kon wrijven. Na afkoelen we-rden beide monsters in het Ameri-
kaansche molentje zoo fijn mogelijk gemalen en een deel dier 
fijne monsters gedurende tweei uur met koud water geëxtraheerd. 
De beide filtraten reageerden zuur. Het filtraat van 181 gaf geen, 
dat van 183 een uiterst zwakke zetmeelreactie. 
Het aantoonen van een geringe hoeveelheid zetmeel in der-
gelijke extracten is niet gemakkelijk, want de extracten zijn 
alle geelachtig gekleurd en worden na toevoeging van joodjood-
kalium^ ten gevolge van het in de extracten aanwezige eiwit 
nog geler. Men gebruikt het best een zeer slappe joodjoodkalium^ 
oplossing, die men druppelsgewijze ,aan het heldere extract toe-
voegt. Is er zeer weinig zetmeel in oplossing, dan wordt bij d© 
eerste druppels d© oplossing alleen geler, maar bij verdere toe-
voeging ontstaan paars gekleurde slieren. Bij wat meer zetmeel 
wordt dan ten slotte de geheele oplossing bruinachtig paars. 
6. Van ©en monster aardappelan Geres werd de helft tot brij1 
geraspt en de andere helft in schijfjes gesneden. D© brij werd 
in een waterstoof gedroogd, zoodat de temperatuur in de brij 
gemeten tusschen 38° en 43° schommelde; de schijfjes werden 
op een waterbad gedroogd, waarvan de temperatuur van 65° tot 
70° varieerde. De droge monsters werden grof gemalen in het 
Amerikaansche molentje en daarna, van elk 5 gr. met 50 cc . 
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koud water in ©en mortier aangewreven en na 1 uur gefiltreerd' 
door asbest. De fikraten gaven absoluut geen zctmeelroactie. 
D© helft der grof gemalen monsters werd nu opnieuw in het 
Amerikaansche molentje gemalen, doch nu zoo fijn mogelijk en 
van deze fijne monsters met 3 gr. op 50 c.c. water als boven 
een: extract gemaakt en door asbest gefiltreerd. De beide filtraten, 
die alkalisch reageerden, gaven een zwakke doch duidelijke 
zetmeelreactio: het filtraat afkomstig van de schijfjes gaf de 
sterkste zetmeelreactie. 
7. Eenige monsters aardappelen, waarvan de brij op een water-
bad van 55° gedroogd was, werden na vóórmaling in het Ameri-
kaansche molentje in den molen van D1 r e e f s stoffijn gemalen. 
De gefiltreerde extracten, met koud water van de op deze wijze 
gemalen monsters verkregen, gaven alle een zeer sterke zetmeel-
reactie. 
Dat de door het malen in den molen van D r e e f s gevormde 
hoeveelheid oplosbaar zetmeel vrij groot kon zijn bleek daaruit, 
dat in het waterig extract van een op deze wijze behandeld 
monster volgens de methode van B a u m e r t en B o d e gevonden 
werd 9,9 pet. zetmeel en volgens E w e r s 9,6 pet. zetmeel betrok-
ken op de droge stof der aardappelen of 2,5 resp. 2,4 pet. van 
de oorspronkelijke aardappelen. Wanneer men handelt volgens 
het voorschrift van B a u m e r t en B o d e , gaat dus deze hoeveel-
heid zetmeel althans voor het grootste, gedeelte verloren en is 
het dus niet te verwonderen, dat alle 12 zetmeelbepalingen vol-
gens B a u m e r t en B o d e door Dr. S j o 11 e m a en d e 
K r u y f f l) gepubliceerd, lager dan die volgens de S.G.-methode 
zijn uitgevallen (gemiddeld 1,6 pet.). 
In hoeverre de oorspronkelijke bestanddeelen dor versehe aard-
appelen door het drogen bij verschillende temperaturen kunnen 
worden omgezet, daarover zij hier nog het volgende medegedeeld. 
'Daar volgens de onderzoekingen van L i n t n e r de verstijf-
seling van aardappelmeel eerst plaats heeft bij 62° à 64°, werden 
aanvankelijk de tot brij geraspte monsters gedroogd op een water-
bad, waarvan d© temperatuur van het water op 75° werd ge^ -
houden, daar ons gebleken was, dat de temperatuur in de brij 
in de eerste dagen niet hooger kwam dan 60° en met het oog 
op het groot aantal monsters aardappelen noodig was het drogen 
zoo snel mogelijk te doen plaats hebben. 
Toen ons later echter bleek, dat het met koud water verkregen 
©n gefiltreerde extract van een op deze wijze behandeld monster, 
dat niet vooraf was gemalen, een tamelijk sterke violet-blauwe 
verkleuring met jcodjoodkalium-oplossing gaf, werd voortaan ge-
droogd op e©n waterbad, waarvan de temperatuur op 55° werd 
gehouden: de temperatuur in de brij gemeten, kwam dan in de 
1) Chemisch Weekhlad 1907, n°. 33. 
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eerste dagen niet hooger dan ^ 40°, zoodat zeker geen vorming 
van verstijf seid zetmeel te verwachten was. Dit werd dan ook 
bevestigd door de proef onder onder 6 *) genoemd, waarbij de 
temperatuur in de brij tusschen 38°—43° had geschommeld bij 
het drogen in een waterstoof. 
Het is opmerkelijk, dat zoo weinig onderzoekers hebben opge-
geven op welke wijze en bij welke temperatuur de door hen on-
derzochte monsters aardappelen werden gedroogd, terwijl deze 
punten toch van veel belang kunnen zijn, vooral als men de me-
thode B a u m e r t — B o d e wil toepassen. Zoo blijft bij bet dro-
gen op een waterbad de temperatuur in de brij aanvankelijk 
ï 15° lager dan de temperatuur van het water, terwijl bij het 
drogen in een waterdroogstoof de temperatuur in de brij in de 
eerste dagen slechts 2 à 3° lager blijft, dan d© temperatuur op 
dezelfde hoogte in de lucht gemeten. 
Verder bleek ons, bij twee monsters aardappelen, zóó gedroogd, 
dat de temperatuur in de brij 60° bedroeg, dat in de waterige 
extracten van de droge stof, nadat deze extracten met loodazijn 
en Na2 C 0 3 behandeld waren, volgens S c h o o r l 1,2 en 1,6 pet. 
reduceerende stoffen (berekend als dextrose in de droge stof) 
aanwezig waren, terwijl in 4 andere monsters, die zóó waren 
gedroogd, dat de temperatuur in de brij 40° bedroeg, geen spoor 
van reduceerende stoffen werd gevonden. Hoewel hieruit niet met 
zekerheid volgt, dat de hoogere temperatuur, in verband met de 
zure reactie van het sap bij het drogen de oorzaak is van de 
vorming van glucose of andere reduceerende stoffen, daar vóór 
het drogen niet werd nagegaan of in de aardappelen wellicht reeds 
saccharose of glucose voorkwam, zoo is in verband met de resul-
taten bij de 4 ander© monsters, die bij slechts 40° gedroogd wer-
den de kans toch vrij groot. 
Het vruchtwater van aardappelen reageert, o.a. ten opzichte 
van lakmoes en phenolphtaleïne, zuur. Zoo was ter neutralisatie 
ten opzichte van phenolphtaleïne van het vruchtwater afkomstig 
van 10 gr. aardappelbrij bij' 2 monsters noodig ^ 3 cc . j - loog. 
Bij het drogen van de brij van alle monsters aardappelen op 
het waterbad (temperatuur in de brij 40° of 60°) bleef deze zure 
reactie- bestaan. Zoo titreerdo bet waterig aftreksel, afkomstig van 
3 gram gedroogde brij van 2 monsters respectievelijk 4 en 1,6 c.c. 
rj-r loog ten opzichte van phenolphtaleïne. Zelfs als de brij vóór 
het drogen met ammonia zwak alkalisch werd gemaakt, reageerde 
na één dag drogen de brij' toch weer zuur. 
Het bevreemdde ons dan.'ook zeer toen, bij: bet tegelijkertijd 
drogen van een monster aardappelen in den vorm van brij en 
van schijfjes in de droogstoof (temperatuur in de brij 48°—52°) 
bleek, dat ten opzichte van lakmoes het waterig extract van de 
schijfjes alkalisch reageenle, terwijl dat van de brij als gewoonlijk 
!) Zie pag 37. 
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zuur reageerde, evenals de brij van dezelfde aardappelen op het 
waterbad gedroogd. 
Bij een herhaling van de proef met een ander monster aardr 
appelen (Ceres), waarvan 10 c.c. van het vruchtwater 3,7 e.c. —r 
loog ter neutralisatie noodig hadden, bleek, dat bij' het drogen 
in de droogstoof nu niet alleen de schijfjes, maar ook de brij 
alkalisch Iwerd (temperatuur in de brij 38°—43°), terwijl de 
schijfjes op het waterbad gedroogd (temperatuur van het water 
65° à 70°) eveneens alkalisch werden. 
Een verklaring van dit verschillend gedrag weten wij op het 
oogenblik niet te geven. 
Van de 78 in 1913 ingekomen monsters aardappelen werden 
onderzocht : 
I. Zonder voorafgaande droging. 
a. 78 monsters volgens de S.G.-methode met de balans van 
. (Ro imann , alle één keer. 
b. 78 monsters volgens E w e r s in de op asbest af gezogen en 
daarna een paar keer met water uitgewasschen aardappel-
brij. Hiertoe werd 10 gram van de zeer zorgvuldig ge-
mengde brij met i 10 c.c. water vermengd en daarna af-
gezogen in een Groochkroesjei, waarin 0,2 gr. langvezelig 
asbest was gebracht. Na afzuigen werd nog een paar keer 
met water uitgewasschen on het residu met de asbest met 
50 c.c. Ewers zuur in een 100 c.c. kolfje gebracht. Een 
correctie voor het volume van het asbest, 0,07 c c , werd 
niet aangebracht. 
Alle bepalingen, op drie na, werden één keer gedaan. 
e. 44 monsters volgens E w e r s in de oorspronkelijke brij, 
waarvan 15 bepalingen in duplo. 
d. 15 monsters volgens B a u m e r t — B o d e 1 ) in de op asbest 
afgezogen en met water uitgewasschen brij (10 gr.) ; alle 
bepalingen één keer. 
II. Met voorafgaande droging. 
e. 78 .monsters volgens E w e r s, (in 2,5 gr a droge Jstof) waarvan : 
1. 17 waren gedroogd op waterbad van 75° en gemalen 
in molen Dreefs ; 
2. 25 waren gedroogd op waterbad van 55° en gemalen 
in molen Dreefs; 
3. 36 waren gedroogd op waterbad van 55° en gemalen 
in Amerikaansch koeken molentje 2). 
!) Hier werden de wijzigingen toegepast op pg. 12 en 18 sub i en c genoemd. 
2) Bet verdient te worden opgemerkt, dat in sommige der op een waterbad van 55° 
gedroogde en daarna in een Amerikaansch koekenmolentje fijngemalen monsters toch 
nog1 geringe hoeveelheden in kond water oplosbaar zetmeel voorkwamen (Tabel 4). 
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De bepalingen onder B c 1 en 2 zijn alle in duplo gedaan; 
van die onder B e 3 zijn 10 bepalingen dubbel, de overige 
26 enkel gedaan. 
ƒ, 36 monsters volgens B a u m e r t—B o d e 1 ) alle in de droge 
stof, verkregen door drogen op het waterbad van 55° en 
fijngemalen in een Amerikaansch kockenmolentje. Alle be-
palingen in duplo, enkele in triplo. 
Bij geen der monsters volgens E w e r s onderzocht, werd een 
correctie aangebracht voor het volume van de in Ewers zuur niet 
op geloste aard appel vezel s. 
De analyseresultaten over de in 1913 ingezonden monsters 
aardappelen zijn vereenigd in tabel 4. In deze tabel zijn de kleine 
correcties aangebracht voor het gewichtsversch.il der aardappelen 
bij de eerste weging on bij de weging onmiddellijk voordat de 
aardappels geraspt werden ; tevens is aangegeven de temperatuur 
bij het drogen, de wij'ze van malen en een eventueele zetmeel-
reactie in het waterig extract. 
Na afronding der in deze tabel voorkomende cijfers op vijf 
honderdsten werden de verschillen opgemaakt tusschon de diverse 
methoden en overzichtelijk ondergebracht in de tabellen 5—13. 
Tabel 14 geeft een overzicht der gemiddelden volgens E w e r s 
en B a u m e r t — B o d e , vergeleken met de gemiddelden volgens 
de S.G.-methode van R e i m a n n in dezelfde monsters. 
In tabel 15 zijn opgenomen de volgens E w e r s onderzochte 
monsters, gesplitst naar de wijze van drogen en malen en ver-
geleken met de gemiddelde resultaten van de S.G.-methode. 
In tabel 16 zijn de monsters gerangschikt naar de grootte 
der soortelijke gewichten, afgerond op drie decimalen en zijn 
opgenomen de volgens alle methoden gevonden gehalten, do ge-
middelde zetmeelgehalten in de aardappelen met gelijke soortelijke 
gewichten en de afwijkingen der afzonderlijke bepalingen van 
dat gemiddelde, benevens de door B.M.M, door analyse gevonden 
zetmeelgehalten in aardappelen, die hetzelfde S.G. hadden als 
die door ons onderzocht. 
Tabel 17 is afgeleid uit tabel 16. Hierin zijn de monsters 
dus eveneens gerangschikt naar de S.G. en alleen de gemiddelden 
der uitkomsten volgens E w e r s en B a u m e r t — B o d e op-
genomen berekend voor aardappelen, die een gelijk S.G. heb-
ben, terwijl tevens het aantal monsters is opgenomen, waaruit 
deze gemiddelden zijn berekend. 
Met behulp van tabel 17 zijn de grafischei voorstellingen ge-
maakt (plaat I—III) ; de rechten, die de zetmeellijn voorstellen, 
zijn geconstrueerd volgens de vervlakkingsmethode. 
') Bij deze bepalingen werd, zooals B—B voorschrijven, na weeken, op asbest f 
zogen, doch werden de wijzigingen toegepast op pg. 12 en 13 sub i en c genoemd. 
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Tabel 18 geeft de zetmeelgehalten voor een bepaald S.G., 
zooals die afgelezen zijn op de zetmeellijnen van de grafische 
voorstellingen. 
Tabel 19 geeft de afwijkingen voor vier methoden van de 
door analyse gevonden zetmeelgehalten van die in tabel 18 op-
genomen en tabel 20 de „Groningsche" zetmeeltabcl. 
Welke der door ons toegepaste chemische methoden geeft nu 
het ware zetmeelgehalte of nadert daartoe althans 
zoo dicht mogelijk? 
I. Voor zuiver handelsaardappelmeel komt o.i. het zetmeelge-
halte gevonden door de som van vocht (bij 120°), eiwit, vet, 
celstof, asch en pentosanen (voor zoover deze laatste niet bere-
kend worden uit furol afkomstig uit het zetmeel zelf) van 100 
af te trekken, het dichtst bij het ware zetmeelgehalte. 
Weliswaar meent G r e i f e n h a g e n, dat de inversie-methode 
een juister cijfer zou geven, doch deze uitspraak is zoo goed als 
niet gemotiveerd. 
De ongewijzigde methode B a u m e r t — B o d e geeft zetmeel-
cijfers, die (zie tabel A) soms één, soms twee procenten lager 
zijn dan die uit het verschil, terwijl bij één dezer monsters bleek, 
dat de methode B a u m e r t — B o d e met voorafgaand verstij f seien 
als gemiddelde uit 3 bepalingen een cijfer gaf, dat hët gehalte, 
berekend uit het verschil, tot op 0,7 pet. naderde. 
De methode E w e r s ('2,5 op 100, a. = 195,4) gaf bij-
de drie monsters handelsaardappelmeel minder dan het zetmeel-
gehalte uit het verschil berekend, van 0,7 tot 2,8 pet. 
.Voor de bepaling van het ware zetmeelgehalte in handels-
aardappelmeel zou dus in de eerste plaats in aanmerking komen 
de rest-methode en in de tweede plaats de methode B a u m e r t — 
B o d e , doch zóó gewijzigd, dat na 1 uur weeken en daarna af-
zuigen op asbest, het aardappelmeel eerst met 50 c.c. water al 
roerend in een kokend waterbad gedurende 15 minuten wordt 
verstijfseld, alvorens de bekertjes in de autoclaaf te plaatsen. 
De methode E w e r s zou pas in de derde plaats volgen. 
II. Voor zuiver aardappelmeel, dat men zelf uit aardappelen 
heeft gemaakt. 
Ook hier is in de eerste plaats te- verkiezen de bepaling van 
het zetmeelgehalte' uit het verschil, doch komt in de tweede 
plaats de bepaling volgens E w e r s (2,5 gr. tot 100, x — 195,4), 
daar hier deze methode cijfers gaf, die slechts enkele tienden 
van de eerste methode afweken. 
De methode B a u m e r t — B o d e geeft hier cijfers, die één à 
twee procenten lager zijn, terwijl in één geval verstij f seling het 
resultaat niet verhoogde. 
Zij zou dus pas in de derde plaats in aanmerking komen. 
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III. Voor aardappelen, 
Uit den aard van de zaak is hot in het algemeen beter het 
zetmeel in de oorspronkelijke', op een of andere wijze zoo fijn 
mogelijk gemaakte aardappelen te bepalen, dan in de op een 
of andere wijze gedroogde aardappelen, daar men in het tweede 
geval kans heeft, dat bij het drogen het zetmeel een zoodanige 
verandering of omzetting ondergaat, bijv. tot dextrine-achtige 
producten, tot dextrose of volgens de onderzoekingen van W a t e r -
m a n 1 ) tot Saccharose, dat men noodzakelijk te weinig zetmeel 
vinden moet. 
Bovendien moet men ook bij het malen der gedroogde aard-
appelen zeer voorzichtig zijn, daar zich vrij' gemakkelijk oplosbaar 
zetmeel kan vormen, in welke gevallen een zetmeelbepaling vol-
gens B a u m e r t—B o<d o onmogelijk wordt. 
Het lag dus voor de hand om zooveel mogelijk do verschei, fijn-
gemaakte aardappelen te analyseeren, hetzij1 volgens de methode 
B a u m e r t — B o d e 1 , hetzij volgens die van E w e r s . 
De bepaling volgens de methode B a u m e r t—B o d e in versehe. 
ongedroogde aardappelen was tot nog toe1 niet gedaan. Zij werd 
door ons slechts toegepast op 15 monsters en wel na afzuigen 
van het vruchtwater, om zooveel mogelijk in overeenstemming 
met B a u m e r t — B o d e ' s voorschrift voor gedroogde aardappelen 
te handelen. 
E w e r s paste zijn methode toe op 6 monsters vorsehe aard-
appelen, doch zonder voorafgaand verwijderen van het vrucht-
water, terwijl S c h o l l Ewers' methode bij1 11 monsters versehe 
aardappelen beproefde, eveneens zonder afzuigen van het vrucht-
water. 
Om eventueel in do versehe aardappelen voorkomende dextrose 
of saccharose, beide draaiende bestanddeelen, die niet door het 
gebruikte klaarmiddel (phosphorwolfraamzuur) worden neerge-
slagen, buiten te sluiten, werd door ons de brij van alle 78 
monsters na voorafgaand afzuigen van het vruchtwater, volgens 
E w e r s geanalyseerd. 
Daar echter de E w e r s ' methode, toegepast op de oorspron-
kelijke, niet af gezogen brij' veel eenvoudiger is, werd in 44 van 
deze monsters deze werkwijze toegepast, ook om als vergelijking 
te kunnen dienon met onze eigen bepalingen, zoowel als met 
die van E w e r s en S c h o l l . E w e r s vond namelijk bij toe-
passing van zijn methode bijna dezelfde uitkomsten als volgens 
de S.G. methode van R e i m a n n ; S c h o l l daarentegen veel 
hoogere uitkomsten, gemiddeld 1,3 pet. hooger. 
De methode E w e r s, toegepast op de versehe aardappelen, 
met voorafgaand afzuigen van het vruchtwater, komt ons voor een 
zetmeelcijfer te geven, wat hot dichtst ligt bij het ware zetmeel-
gehalle, immers in twee monsters zuiver, door ons zelf gemaakt 
l) Chem. Weekbl. 1914, 11 pag. 332. 
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aardappelmeel, dat geen andere bewerking dan zeven, slibben, 
uitwasschem met gedestilleerd water en 'drogen bij 25° à 30° had 
ondergaan, werd met deze methode bijna het juiste gehalte ge-
vonden, terwijl bovendien door G r e i f e m h a g e n is aangetoond, 
dat bij stoffen met vrij veel pentosanen en zeer veel cellulose 
o.a. hennep en dennenhout na behandeling met Ewers zuur, de 
verkregen oplossing geen draaiing gaf. 
Het is zeer jammer, dat er door dei groote drukte in de 
najaarscampagne geen personeel genoeg beschikbaar was, om alle 
analysen in de versehe aardappelen, waaraan de meeste waarde 
is te hechten, dubbel te doen. Met moeite werd er tijd gevonden 
om 15 bepalingen volgens E w e r s dubbel aan te zetten, terwijl 
geen der 15 bepalingen volgens B a u m e r t — B o d e in de- versehe 
aardappelen herhaald kon worden. 
De gedroogde monsters werden echter bijna alle dubbel ge-
analyseerd, daar deze analysen in den slappen tijd konden wor-
den aangezet. Hierdoor zijn we dus genoodzaakt geweest analyse-
resultaten met elkander te vergelijken of saam te voegen, waar-
aan niet dezelfde graad van nauwkeurigheid kon worden tóe-
gekend. 
Uit het volgend staatje blijkt bijv. dat bij de methode E w e r s 
in de gedroogde aardappelen bijna 98 pet. der afwijkingen van 
het gemiddelde slechts ^ 0,14 pet. of minder bedraagt, terwijl 
dat getal bij E w e r s in de oorspronkelijke aardappelen slechts 
op 47 pet. komt. Voor de methode B a u m e r t — B o d e in do 
gedroogde aardappelen ligt het er tusschen in. 
Positieve of negatieve 
afwijkingen (in prorenten 
zetmeel der oorspronkelijke 
aardappelen) der verschillende 
analysen van het 
gemiddelde zetmeelgehalte. 
0—0,04 pet. 
0 .05-0 ,09 ., 
0,10—0.14 .. 
0,15-0 ,19 „ 
0,20—0,24 „ 





Aantal keereu, dat deze afwijkingen van het 
gemiddelde voorkwamen, uitgedrukt in prorenten van 
het aantal afwijkingen bij de hepaling van het 
















































Ter vergelijking met de door ons gevolgde methoden en ter 
beoordeeling van de waardei, welke aan de voor 34 jaar door 
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B. M. M, gevolgde methode voor de bepaling van het zetmeel in 
aardappelen bij de vaststelling zijner tabel is te hechten, zij hier 
M a r e k e r s *) methode medegedeeld. 
Te meer is dit wenschelijk, omdat in de nieuwere handboeken 
do in 1880 door Märcker gevolgde methode, die als verouderd 
en onnauwkeurig beschouwd wordt, niet meer wordt vermeld. 
Hij beschrijft zijn methode als volgt: 
„3 gram van de grofgepoederde, luchtdrogo stof (verkregen 
door + 1 K.G. aardappelen in schijfjes van 3—4 mM. te snijden, 
aan een touwtje te rijgen, in een droogstoof bij 50° à 60° te 
drogen en na wegen de gedroogde, schijfjes in een verwarmd 
ijzeren mortier tot oen grof poeder te stampen) worden met 
50 e.e. water in een drukfloschje 4 uur lang op 135°—140° ver-
hit. Na afkoeling van het fleschje op 90° wordt de inhoud onder 
afzuigen gefiltreerd door een asbestfilter, zich bevindende in een 
glazen buis ein volledig nagewasschen met heet water. Filtraat 
en wasch water worden nu op '200' cc . gebracht. Op deze wijze 
zijn vezel- en pectinstoffen verwijderd, die door verhitten met 
het te gebruiken zoutzuur gedeeltelijk in reduceerende stoffen 
zouden worden omgezet. Biji verhitting van de niet op deze wijze 
behandelde aardappelen met zoutzuur van de voorgeschreven 
sterkte werd namelijk ongeveer 1 pet. te veel zetmeel gevonden. 
Bij de op 200 cc . gebrachte zetmeeloplossing wordt 20 c.c. 
zoutzuur van 1,125 S.G. (volgens S a c h s so) gevoegd en dit 
mengsel 3 uur lang in een kokend waterbad verhit. Na afkoelen 
wordt met kaliloog bijna geneutraliseerd (de reactie moet beslist 
zuur blijven, daar bij; overmaat van K O H door loodazijn dextrose 
wordt neergeslagen) 7 à 8 cc . loodazijn toegevoegd, op 500 ge-
bracht on gefiltreerd. 
Bij '200 c.c. van het filtraat voegt men 50 c.c. 1 percentig zwa*-
volzuur on filtreert opnieuw. Dit filtraat wordt voor de dextro-
subepaling gebruikt, zonder dat voorafgaand neutraliseeren noo-
dig is. 
Do dextrosebepaling 2) wordt als volgt uitgevoerd : 
„34,632 gr. zuiver Cu SOé 5aq worden tot 1 Liter opgelost (A), 
63 gr. Na ÔH -f 173 gr. Seignettczout worden tot 1 Liter op-
gelost (B). Men neemt nu 25 cc-oplossing A on 25 c.c.-oplossing 
B, brengt deze in een bekerglas met een streep voor 100 c c , 
voegt so c.c der dextrose-oplossing, die hoogstens 0,120 gr. 
dextrose mag bevatten, toe en zooveel water, dat het gezamenlijk 
volume 100 c.c. bedraagt. 
Het bekerglas plaatst men gedurende 20 minuten in oen kokend 
waterbad, filtreert dadelijk af op een papieren filter en wascht 
het neerslag met 300 c.c. kokend water uit. 
l) Landw. Versuchsst. 1880, 25 pag. 114—117. 
i) Chemisches Centralblalt 1878. pug. 5S1. 
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Men verbrandt daarna in een Pt-kroes en reduceert met den 
Kose'schen deksel bij levendige gloeihitte in een waterstofstroom 
tot Cu. 
Uit eenige met zuivere dextrose verrichte bepalingen werd 
een tabel samengesteld (blz. 116 hunner verhandeling), die voor 
al hun bepalingen werd gebruikt, waarbij met den factor 0,9 
dextrose op zetmeel werd omgerekend. 
In zuiver aardappelmeel met ©en zetmeelgehaite van 78,9 pet., 
berekend door de som van asch, vocht en in zoutzuur onoplosbare 
stoffen van 100 af te trekken, vonden wij (namelijk B.M.M.) met 
onze methode en den factor 0,9 bij 5 bepalingen respectievelijk 
78,9, 78,8, 78,9, 79,0 en 79,0 pet. zetmeel. 
Van ©ik monster der gedroogde .aardappelen werden 2 oplos-
singen gemaakt en elk der ojdossingen dubbel geanalyseerd, zoo-
dat men 4 dextrose-cijfers voor elk monster kreeg. Hierbij kwamen 
slechts zelden verschillen van meer dan 1 m.gr. dextrose voor." 
,Wij zien hieruit, dat M ä r c k e r zijn voorschrift met zorg 
heeft vastgesteld, dat hij voor de inversie de methode van 
S a c h s s © *) gebruikt, doch niet de factor 0,9167 van S a c h s se, 
waarschijnlijk omdat hem bij de analyse van zuiver zetmeel bleek, 
dat volgens zijn werkwijze de theoretische factor 0,9 het juiste 
zetmeelcijfer gaf. 
De gedroogde stof werd vóór de verhitting in het drukfleschje 
niet met koud water geëxtraheerd, zoodat de eventueel in de 
oorspronkelijke aardappelen aanwezige dextrose of saccharose 
als zetmeel berekend werden en het zetmeelgehaite in die ge-
vallen dus te hoog zou zijn gevonden. 
.Tevens zullen bij het verhitten met water op YóhJ—140° ook 
geringe hoeveelheden der hemicellulosen (Pentosancn + Hexo-
sanen) in oplossing zijn gegaan. Ook deze kunnen het zetmeel-
cijfer verhoogd hebben. Daar staat tegenover, dat, zooals door 
W a t e r m a n is aangetoond, bij het langzaam drogen van aard-
appelen bij 50° à 60° een deel van het zetmeel kan verdwijnen, 
welk gedeelte niet geheel in saccharose wordt omgezet. 
Indien deze omzetting ook is opgetreden bij de onderzoekingi?n 
van B.M.M., zou het zetmeelgehaite daardoor lager zijn gevonden 
en zou zoodoende een gedeeltelijke compensatie hebben plaats 
gehad. Het staat o. i. dus lang niet met zekerheid vast, dat 
M ä r c k e r gemiddeld te hoog© zetmeelgehalten zou gevonden 
hebben. 
In elk geval staat de vaak verkondigd© meening van aard-
appelmeelfabrikanten, dat met de S.G.-methode on de tabel van 
B.M.M, ongeveer 1,5 pet. zetmeel te voel zou gevonden worden, 
op losse schroeven, wat o. a. ook is gebleken uit het onderzoek, 
dat aanvankelijk door S a a r e begonnen, later door P a r o w is 
voortgezet. 
J) Zeitschr. f. Analyt. Chemie 17 pag\ 231. 
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Dit onderzoek, op touw gezet in 1900 en in 1908 geëindigd, 
had ten doel na te gaan, hoeveel zetmeel langs fabriekmatigen 
weg in verschillende soorten van aardappelen kon worden ge-
vonden, om zoo te komen tot die aardappelsoortcn, welke met 
het oog op de zctmeelfabricagc de voorkeur verdienden. 
Van dit onderzoek geeft F a r o w een eindverslag in het Zeit-
schrift für Spiritusindustrie 1909, deel 32 pag. 470, waaraan 
het volgende is ontleend : 
In 3G soorten van aardappelen werd bepaald : 
1. de zeitmeelwaarde met behulp van het soortelijk gewicht; 
12. de zetmeelwaarde door inversie mot zoutzuur en bepaling 
van de gevormde dextrose; 
3. het zoogenaamde werkelijke zetmeelgehalte, door de volgens 
de inversie-methode gevonden zetmeelwaarde te verminderen 
met het op zetmeel omgerekende suikergehalte van het aard-
appelsap, welk laatste gehalte volgens S a a r e ' s methode 
door vergisting en bepaling van den afgedestillecrden alcohol 
werd bepaald ; 
4. Het zetmeelgehalte langs fabriekmatigen weg verkregen, 
waartoe 50 K.G. aardappelen geheel op fabriekmatige wijze 
kwantitatief werden behandeld en het verkregen aardappel-
meel fabriekmatig werd gezuiverd. 
Uit de overzichtstabel, ook voorkomende in D a m m e r s Tech-
nologie der Neuzeit III, pag. 60 blijkt o.a., dat bij 28 van de 
36 soorten het fabriekmatig gevonden zetmeelgehalte hooger was 
dan dat volgens dei S.G.-methode verkregen, en wel gemiddeld 
0,9 pet., terwijl 13 keer dit verschil meer dan 1 pet. bedroeg 
(tot 1,9 pet. toe). 
Bij slechts 8 van do 36 monsters viel het langs fabriekmatigen 
weg verkregen zetmeelgehalte lager uit, dan dat volgens de S.G.-
methode en wel gemiddeld 0,7 pet. Een verschil hooger dan 
1 pet. kwam hier twee keer voor. Hun eindconclusie is dan ook, 
dat de opbrengsttabellen van S a a r e feitelijk voor droog zetmeel 
met 1,1 pet. verhoogd moeten worden. 
Op het chemisch gedeelte van dit onderzoek is, voor zooveel 
uit de wat al te beknopte beschrijving der methoden is op te 
maken, aan te merken, dat het aan gegronden twijfel onderhevig 
is of men in aardappelen wel het ware zetmeelgehalte vindt, 
door volgens de inversie-methode de zoogenaamde zetmeelwaarde 
te bepalen en daarvan het op zetmeel omgerekende suikergehalte 
in het aardappolsap af te trekken, temeer daar die suikerbcpaling 
volgens de gistingsmethode werd gedaan. 
Ook de bepaling van het zetmeelgehalte in de pulp langs in-
directen weg is waarschijnlijk niet nauwkeurig. 
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Beschouwingen naar aanleiding van de in de verschillende 
tabellen verzamelde resultaten, betreffende het 
zetmeelgehalte der aardappelen. 
A. Methode Ewers vergeleken met de S.G.-inethode van B.M.M. 
I. E w e r s in de af gezogen brij. (Tabel 5). 
,Van de 78 volgons deze methode onderzochte monsters zijn bij 
ruim 83 pet. de uitkomsten hoog er dan die volgens de S.G.-methode 
en bij ruim 16 pet. gelijk of lager. 
Do verschillen zijn soms zeer groot; zoo zijn er vier gevallen,, 
waarbij E w e r s 1,55—2,5 pet. hooger was. 
In do andere richting bedroeg het grootste verschil slechts 
1,25 pet. 
Het gemiddoldo van alle 78 zetmeelbepalingen volgens E w o r s 
was 0,47 pet. zetmeel hooger (tabel 14), dan volgens de S.G.-
methode. Ook S c h o l l vond volgens deze werkwijze hoogere 
resultaten. 
II. E w e r s in de oorspronkelijke brij. (Tabel 6). 
Van de 44 volgens deze methode onderzochte monsters waren 
bij ruim 70 pet. de uitkomsten hooger dan die volgens de S.G.-
methode en bij bijna 30 pet. lager. Twee keer was E w e r s hier 
meer dan '2 pet. hooger (tot 2,35 pet.) en één keer 1,5 pet. lager. 
Het gemiddelde van alle 44 zetmeelbepalingen volgens deze 
methode was 0,34 pet. hooger dan volgens de S,G.-methode 
(tabel 14). 
Het resultaat van E w e r s zelf, die echter slechts 6 monsters 
aardappelen onderzocht, wordt hier dus niet bevestigd. 
III. E w e r s in de gedroogde aardappelen. (Tabel 7). 
,Van de 78 volgens deze methode onderzochte monsters waron 
bij ruim 38 pet. de uitkomsten hooger dan die volgens do S.G.-
methode. Drie keer was E w e r s hier 1,05—1,50 pet. hooger. 
Hier valt echter een veel grooter percentage en wel ruim 
60 pet. der uitkomsten, lager uit dan die volgens de S.G.-methode, 
terwijl hier de grootste afwijking 2,05 pet. bedraagt. 
Als gemiddelde van deze 78 bepalingen werd 16,82 pet. zet-
meel gevonden, dus 0,20 pet. minder dan volgens de S,G.-methode 
(tabel 14). 
B. Methode Ewers in de gedroogde bry vergeleken niet dezelfde 
methode in de afgezogen aardappelbry. (Tabel 8). 
Uit de daarop betrekking hebbende tabel 12, 78 monsters 
betreffende, komt het best aan den dag, dat het drogen een 
ongunstigen invloed heeft op de uitkomsten met E w e r s ' methode 
verkregen, immers word in de gedroogde aardappelen bij ruim 
93 pet. van de monsters minder zetmeel gevonden dan in de oor-
spronkelijke brij. Deze verschillen zijn vrij aanzienlijk, daar ze 
bij 15 monsters meer dan 1 pet. zetmeel bedragen. 
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Gemiddeld werd bij1 78 monsters in de gedroogde aardappelen 
volgens E w e r s 0,67 pet. zetmeel minder gevonden dan in de 
oorspronkelijke aardappelen. Hoe is dit groote verschil te ver-
klaren? Uit tabel 15 blijkt, dat de wijze van drogen en malen 
daaraan zoo goed als geen deel heeft, want bij de 36 monsters 
bij1 55° gedroogd en in het koekenmolentje gemalen, is het ver-
schil 0,57 pet. en bij de 17 en 25 monsters op andere wijze 
behandeld 0,7 pet. Evenmin k a n men aannemen, dat bij het 
drogen zooveel zetmeel is omgezet als het verschil tusschen beide 
methoden bedraagt, want dan zou de methode B a u m e r t—B o d e , 
die bij deze 36 monsters eveneens in de gedroogde aardappelen 
is gedaan, eerder minder dan meer hebben opgeleverd als E w e r s 
in de gedroogde aardappelen. 
Als waarschijnlijkste oorzaak komt ons voor, dat bij het drogen 
gedurende zoo langen tijd in een zuur reageerend medium, het 
zetmeel een zoodanige geringe verandering heeft ondergaan, dat 
het draaiingsvermogen in E w e r s oplossing daardoor eenigszins 
is gewijzigd. 
C. Methode van Baumert en Bode in de gedroogde aardappelen, 
vergeleken met de S.G.-methode van B. M. M. (Tabel 10). 
Van de 36 op deze wijze onderzochte monsters, gedroogd op 
een waterbad van 55° en gemalen in het Amerikaansche koeken-
molentje (tabel 11), waren bij ruim 80 pet. de uitkomsten hooger 
(tot 2 pet. toe; dan die volgens B. M. M., terwijl bij bijna 20 pet. 
de uitkomsten lager waren (tot 1 pet. toe). 
Gemiddeld was het zetmeelgehalte in deze 36 monsters volgens 
B a u m e r t — B o d e 0,55pet. hooger dan volgons de S.G.-methode, 
daar het gemiddelde volgens B a u m e r t — B o d e 17,44 en vol-
gens B. M. M. 16,89 pet. zetmeel bedroeg. 
In deze 36 monsters gedroogde aardappelen werden ook zet-
meelbepalingen volgens E w e r s verricht, waarvan de gemid-
delde uitkomst 17,03 pet. zetmeel bedroeg, dus 0,14 pet. hooger 
dan volgens B. M. M., terwijl in dezelfde monsters tevens op de 
oorspronkelijke brij de methode E w e r s werd toegepast, waar-
mede gemiddeld 17,60 pet. zetmeel of 0,71 pet. meer dan vol-
gens B. M. M. werd gevonden (tabel 14). 
We zien hieruit, dat de resultaten van B a u m e r t—B o d e in 
de gedroogde aardappelen bevestigd worden door die van E w e r s 
in de af gezogen brij — aan welke methode od. de meeste waarde 
is te hechten — daar volgens B a u m e r t — B o d e gemiddeld 
slechts 0,16 pet. zetmeel minder gevonden werd. 
Uit tabel 13 blijkt, dat op een paar uitzonderingen na, ook 
de verschillen tusschen de beide methoden voor elk monster be-
trekkelijk klein zijn. 
Ongeveer bij 30 pet. der monsters was de uitkomst hooger 
volgens B a u m e r t—B o d e, terwijl bij 70 pet. deze uitkomst 
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lager was. Van de 25 monsters waarbij1 de uitkomst lager was, 
bedroeg bij 40 pet. het verschil slechts 0—0,2 pet. zetmeel. In 
de andere richting was dit percentage 45. 
D. Bij wijze van proef werd de methode B a u m e r t—B o d e 
bij 15 monsters toegepast op de afgezogen brij, zoodat hier mo-
gelijk omzettingen van het zetmeel gedurende het drogen waren 
uitgesloten. 
Het gemiddelde zetmeelgehalte volgens deze werkwijze gevon-
den bedroeg 18,2G pet., terwijl volgens E w e r s eveneens in de 
afgezogen brij bij dezelfde monsters 17,92 pet. zetmeel werd 
gevonden (tabel 14). 
Van alle gewijizigde toepassingen der beide methoden gaf dus 
B a u m e r t—B o d e in de afgezogen brij de hoogste zetmeel-
cijfers. 
Het is echter de vraag of ais een grooter aantal monsters op 
deze wijze geanalysee'id had kunnen worden, dit verschil was 
blijven bestaan. Bovendien heeft de tijd ontbroken om deze be-
palingen dubbel te doen, zoodat het voorzichtiger is hier geen 
conclusies te trekken. 
Tabel 12 geeft een overzicht der verschillen. i 
E. Uit tabel 16, waar de verschillende monsters naar de S.G. 
zijn gegroepeerd, blijkt, dat bij monsters met hetzelfde S.G. 
het eigenlijke zetmeelgehalte toch zeer sterk uiteen kan loopen. 
Zoo bedraagt bijv. bij een S.G. van 1,085 het verschil tusschen 
het hoogste en laagste zetmeelgehalte', bepaald volgens E w e r s 
in de afgezogen brij, 2 pet. en bij een S.G. van 1,101 komt dit 
verschil zelfs op 2,3 pet. 
Ons onderzoek, waarbij een methode gebruikt werd, die zeker 
resultaten heeft gegeven, die niet ver van het ware zetmeel-
gehalte af kunnen liggen, heeft dus geheel bevestigd, wat uit 
Mä r e k e r ' s onderzoek is gebleken, namelijk, dat er geen een-
voudig verband bestaat tusschen het S.G. en het zetmeelgehalte 
van aardappelen. 
B.M.M, hebben dan ook bij de publicaties van hunne resul-
taten, verkregen bij het onderzoek van 144 monsters aardappelen 
van diverse soorten, nadrukkelijk gewaarschuwd, dat men aan 
hun tabel niet te veel waarde moet toekennen. Dit blijkt o. a. 
uit hun uitspraak : „Wij aarzelen niet deze methode voor weten-
schappelijke doeleinden elke waarde te ontzeggen", naar aan-
leiding van hun tabel der Fehlergrenzen en uit de hieronder 
volgende uit hunne verhandeling x) overgenomen bespreking van 
de waarde hunner methode: 
„Ausserordentlich gross sind die Unsicherheiten bei den An-
fangsgliedern der Reihe1, d. h. bei stärkemehlarmen Kartoffeln, 
l) Landwirtschaft!. Versuchast 25. 1880 p. 143 en HS. 
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sodass für diese der Bestimmung des specifischen Gewichts zur 
Schätzung des Stärkemehlgehaltes ein sehr geringer Werth zu-
gesprochen werden muss. 
Für die stärkemehlreicheren Kartoffeln sind zwar die mittleren 
Abweichungen des analytischen Befundes von den berechneten 
Zahlen unserer Tabelle nicht sehr gross, sie übersteigen kaum 
0,5 pct., aber auch hier kommen extreme Zahlen vor, welche 
ebenfalls die Genauigkeit der Methode in Frage stellen, denn 
Abweichungen von ± 2 pct. finden sich unter den Zahlen der 
Tabelle VII in grosser Anzahl vor, sodass man im Grossen und 
Ganzen gefasst sein muss, bei der Benutzung der von uns be-
rechneten Tabelle VI wenigstens Fehler von i 1 Pct- in den 
Kauf zu nehmen, ja unter Umständen sogar Ungenauigkeiten 
bis zu 2 pct. zu begegnen. 
Es könnte sich hiernach fragen, ob die Methode der speci-
fischen Gewichtsbestimmung überhaupt noch irgend welchen 
Werth besitzt? Für wissenschaftliche Zwecke nehmen wir keinen 
Anstand, derselben jeden Werth abzusprechen, da sie mit so 
schwerwiegenden Fehlerquellen behaftet ist, dass man bei oxacten 
Arbeiben gewiss eine zuverlässigere Methode wählen muss. 
Etwas anderes ist es aber für den Gebrauch der Praxis. Für 
diesen Zweck dürfte die Methode der Bestimmung des specifi-
schen Gewichts nach unseren Zahlen gewiss in Zukunft als un-
brauchbar bezeichnet werden müssen, da die Fehler von ^ 1 bis 
2 pct., welche man begehen kann, doch gar zu schwerwiegend 
sind, um vernachlässigt werden zu können ; dagegen behält die 
Methode immer noch einigen Werth innerhalb der oben mitge-
theilten Fehlergrenzen ; man ist mit derselben immerhin noch 
im Stande, bis zu einer gewissen Grenze eine Schätzung dos 
Werthes einer Kartoffelsorte auszuführen, zu entscheiden, ob eine 
gewisse Kartoffelsorte stärkemehlreich oder stärkemehlarm ist; 
die Methode wird beim Ankauf von Kartoffeln unter Umständen 
immer noch recht gute Dienste thun können." 
Hoewel ook in verschillende handboeken op de onnauwkeurig-
heid der zetmeelbepaling volgens de S.G.-methode gewezen wordt, 
kwam het ons toch wenschelijk voor, aan de hand van M a r e k e r s 
betoog, dit hier weer opnieuw te doen, daar door publicaties 
van tabellen, waarin het S.G. tot tienduizendsten en de zetmeel-
waarde tot in duizendsten procenten wordt opgegeven, zoo licht 
het denkbeeld post vat, dat de zetmeelbepaling volgens de soor-
telijke gewichtsmetliode zeer nauwkeurig is. 
Deze tabel komt o.a. voor in P a r o w ' s Lehrbuch der Stärke-
fabrikation en is de door F o t h in 1907 verbeterde on uitgebreide 
tabel van B o h r e n d , M ä r c k e r en M o r g e n . 
Op de grafische voorstellingen (Plaat I en II) geven de kruisjes 
aan de gemiddelde zetmeelgehalten bij monsters met eenzelfde 
S.G., gevonden volgens de verschillende methoden. De zetmeel-
lijnen zijn hieruit volgens de vervlakkingsmethode afgeleid. 
5i> 
« 
De grafische voorstelling (Plaat III) geeft een vergelijking tus-
schen onze vier zetmeellijnen en die van B. M. M. Hierbij moet 
worden opgemerkt, dat B.M.M, hun zetmeellijn niet direct met 
behulp van de door analyse gevonden zetmeelgehalten constru-
eerden, maar met behulp van de geconstrueerde droge stof lijn 
en het vrij constante verschil van 5,75, dat bleek te bestaan 
tusschen droge stof en zetmeel geh alte. 
De grafische voorstellingen spreken voor zich zeiven, alleen 
zij1 op de volgende punten hier de aandacht gevestigd. 
1. De zetmeellijn E w e r s in de afgezogen aardappelbrij ligt 
geheel boven die van B. M. M., doch nadert deze langzaam. 
Zoo geeft de eerste bij een S.G. van 1,080 1 pet. meer 
zetmeel aan en bij' een S.G. van 1,107 slechts 0,4 pet. meer. 
12. De zetmeellijn B a u m e r t — B o d e in de gedroogde aard-
appelen ligt nog tot een S.G. van 1,105 boven die van 
B. M. M., waar zij deze laatste snijdt. Bij een S.G. van 1,080 
geeft zij 1,3 pet. zetmeel meer aan dan de laatste. 
3. Ook de lijn E w e r s in de oorspronkelijke aardappelbrij ligt 
nog tot een S.G. van 1,101 boven die van B. M. M. 
Alleen de lijn E w e r s in de gedroogde aardappelen, waar-
aan de minste waarde te hechten is, ligt slechts tot een S.G. 
van 1,091 boven die van B. M. M. 
4. De drie zetmeellijnen, waaraan do meeste waarde te hechten 
is, loopen tusschen de soortelijke gewichten 1,080—1,107 
slechts uiteen van 0,3 tot 0,6 pet. zetmeel. 
G. In tabel 18 zijn ondergebracht de zetmeelgehalten, zooals 
die bij een bepaald S.G. zijn af te lezen op de zetmeellijnen in 
de grafische voorstellingen. Deze tabel is dus te vergelijken met 
de gewone door B. M. M. gegeven zetmeeltabel en daarom is ter 
vergelijking ook zijn tabel opgenomen. 
Bij deze tabel zij hier alleen opgemerkt, dat de zetmeelgehalten 
volgens E w e r s in de afgezogen brij zeer goed worden beves-
tigd door die, gevonden volgens de op een geheel ander principe 
berustende methode van B a u m e r t en B o d e . Het grootste ver-
schil bedraagt toch niet meer dan 0,4 pet. zetmeel. 
H. Evenals door B. M. M. is door ons opgemaakt een tabel 
(No. 19), waaruit blijkt, hoe groot bij do vier door ons gevolgde 
methoden de maximale verschillen zijn tusschen de door analyse 
gevonden zetmeelgehalten en die, welke bij een bepaald S.G. 
in de tabel 18 worden afgelezen. 
Bepalen wij ons alleen tot de zetmeelgehalten, gevonden vol-
gens E w e r s in de afgezogen brij, dan vinden wij o.a. in deze 
tabel, dat 5 monsters aardappelen werden geanalyseerd, die een 
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S.G. van 1,092 hadden, dat het gemiddelde zetmeelgehalte door 
analyse gevonden slechts 0,04 pet. lager was, dan dat op de 
tabel 18 afgelezen en verder, dat het monster met het laagste 
zetmeelgehalte in werkelijkheid 0,47 pet. minder en dat met het 
hoogste zetmeelgehalte in werkelijkheid 0,53 pet. zetmeel meer 
dan het in de tabel gevonden zetmeelgehalte bevatte. Ter ver-
gelijking is opgenomen de door B. M. M. opgemaakte tabel der 
Eehlergrenzen. Wij zien, dat de resultaten volgens E w e r s in 
de afgezogen brij zich gunstig onderscheiden van die van B. M. M. 
Beschouwen we daartoe de gehalten liggende tusschen de S.G. 
1,085 en 1,107, dan is voor het gemiddelde zetmeelgehalte bij 
E w e r s de hoogste afwijking 0,75 en bij B. M. M. 1,19. 
Bij E w e r s komt in deze rubriek een afwijking boven 0,4 
slechts 4 keer voor en bij B. M. M. 12 keer. Wat de afwijkingen 
der maxima en minima betreft, ook hier onderscheidt zich E w e r s 
gunstig. Hier bedragen bijv. de 3 grootste afwijkingen 1,72, 1,71 
en 1,53 en bij B.M.M. 2,82, 2,27 en 2,10. 
Bij E w e r s komt in deze rubriek een afwijking boven 0,6 pet. 
11 keer voor en bij B.M.M. 17 keer, terwijl afwijkingen boven 
1 pet. slechts 7 keer bij E w e r s en 14 keer bij B. M. M. zijn te 
consta teeren. 
Wij komen dus tot de conclusie, dat de zetmeeltabel, opge-
maakt met behulp van z-etmeelbopalingen volgens de methode 
„Ewers in de afgezogen aardapipeilbrij" —; welke nieuwe tabel 
wij de Gron ingsche tabel 1) zouden kunnen noemen —, voor 
de zetmeelgehalten cijfers geeft, die beter met de uitkomsten 
der chemische analyse overeenkomen dan die, welke men bij 
gebruik van de tabel van B. M. M. vindt. 
Overzicht der onderzoekingen. 
1. In de jaren 1911, 1912 en 1913 werden ons door bemiddei-
ling van den Bond van Coöperatieve Aardappelmeelfabrieken en 
door de N.V. W. A. Scholtens aardappelmeelfabrieken een groot 
aantal monsters aardappelen van diverse soorten toegezonden, 
waarvan 192 monsters aan een nader onderzoek werden onder-
worpen. 
2. Deze monsters behoorden tot de volgende soorten: 
Aantal monsters. 
Paul Krügers 27 
Thorbecken . . . . . . . . . 51 
Eigenheimers 50 
Roode Star 9 
Richters 6 
Andere soorten of soort niet 
opgegeven , . 4 9 
i) Zie pg. 55 en 76. 
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3. In deze monsters -werden gedaan: 
261 bepalingen van het soortelijk gewicht met de balans van 
E e i m a n n ; 
191 bepalingen van het 'soortelijk gewicht volgens S t oh m a n n , 
terwijl, nadat do noodige correcties waren aangebracht, met be-
hulp van de tabel van B. M. M. het zetmeelgehalte (zetmeel-
waarde) werd vastgesteld. 
4. De resultaten, door andere onderzoekers met verschillende 
chemische methoden voor de bepaling van zetmeel verkregen, 
werden nagegaan; speciaal werd daarbij gelet op de methoden 
van E w e r s en B a u m e r t — B o d e . 
5. De methode B a u m e r t en B o d e en de methode E w e r s 
met verschillende wijzigingen werd toegepast op handelsaard-
appelmeel en op twee monsters aardappelmeel, door ons zelf uit 
twee soorten van aardappelen afgescheiden, teneinde de betrouw-
baarheid dezer beide methoden, welke voor de bepaling van zet-
meel in aardappelen voornamelijk in aanmerking kwamen, te 
beoordeelen. 
6. Van alle 78, in 1913 ingezonden monsters aardappelen, werd 
volgens R e i m a n n het S.G. bepaald en het ware zetmeelge-
halte volgens E w e r s , terwijl van de helft dier monsters het 
zetmeelgehalte volgens B a u m e r t en B o d e in de luchtdroge 
aardappelen werd vastgesteld. 
7. De verschillen bij duplo-bepalingen volgens dezelfde methode 
en de verschillen, die zich voordeden tusseben twee of meer ver-
schillende methoden, werden vastgesteld en in diverse tabellen 
verzameld. 
8. Van de zetmeel gehalten, langs chemischen weg bepaald, 
werden grafische voorstellingen gemaakt en daaruit de zetmeel-
lijnen geconstrueerd. 
9. Met behulp van de zetmeellijn, geconstrueerd uit de zetmeel-
gehalten volgens ,,Ewers in de afgezogen aardappelbrij" verkre-
gen, werd een nieuwe — de Groningsche — tabel opgemaakt 
voer de bepaling van het zetmeelgehalte uit het soortelijk gewicht. 
10. In een tabel werd een overzicht gegeven van de waar-
schijnlijke fouten, die bij gebruik van de „Groningsche" zet-
meeltabel kunnen voorkomen. 
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Groningsche tabel voor de bepaling van het zetmeelg ehalte van 
aardappelen uit het soortelijk gewwht. 
Gewicht van 5000 gram 
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Bovenstaand© tabel geeft de ware zetmeelgehalten, zoodat van 
de met deze tabel gevonden cijfers geen correcties voor suiker 
mogen worden afgetrokken. 
C O N C L U S I E S . 
1. De bepaling van het soortelijk gewicht van aardappelen met 
de balans van B e i m a n n is ook in het laboratorium, te 
verkiezen boven die volgens de methode S t o h m a n n . 
Bij gebruik van ander dan gedestilleerd- of regenwater en 
bij een temperatuur van het gebruikte water, afwijkende van 
17,5°, is het noodig correcties aan te brengen. 
i2. De nauwkeurigste waarde voor het ware zetmeelgehalte van 
in. het laboratorium afgescheiden aardappelmeel en van zui-
ver handelsaardappelmeel vindt men door indirecte analyse 
100 — (vocht bij 120° -j- asch -f oelstof + aetherextract 
-f- eiwitachtige stoffen -f- eventueel pentosanen). 
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3. Bij de indirecte analyse mag- bij aardappelmeel alleen dat 
gedeelte van het gevonden pentosaangehalte in rekening 
worden gebracht, hetwelk overblijft, als men dat pentosaan-
gehalte vermindert met het schijnbare pentosaangehalte, dat 
men vindt in een met de geanalyseerde hoeveelheid aard-
appelmeel aequivalente hoeveelheid dextrose. Als men werkt 
volgens de methode van den Codex alimentarius, bedraagt 
dit schijnbare pentosaangehalte ^ 1 pet., berekend op zui-
ver, watervrij aardappelzetmeel. 
4. Bij toepassing van de methode B a u m e r t en B o d e en 
E w e r s op zuiver aardappelmeel, vindt men als gemiddelde 
van een groot aantal analysen bet zetmeelgehalte steeds wat 
lager dan volgens de indirecte analyse. 
Met voorafgaande verstijfseling heeft men kans bij zuiver 
aardappelmeel volgens de methode B a u m e r t—B o d e hoo-
gere, dus juistere cijfers te vinden dan zonder deze wijziging. 
5. Bij de methode B a u m e r t — B o d e levert het koken van 
de in de autoclaaf verkregen oplossingen door middel van 
invoeren van stoom een groot praktisch voordeel op boven 
het koken op vrije vlam, terwijl, vooral bij een groot aantal 
analysen, het drogen van het volgens B a u m e r t—B o d e 
afgescheiden zetmeel bij een temperatuur van 130°—135° 
de voorkeur verdient boven het drogen onder doorzuigen 
van droge lucht. 
6. Bij de analyse van gedroogde aardappelen volgens B a u -
m e r t — B o d e , mag voorafgaand verstij f solen niet worden 
toegepast, daar men dan in tegenstelling van wat bij zuiver 
aardappelmeel plaats vindt. 1 à 2 pet. zetmeel te weinig 
kan vinden. 
7. Het door E w e r s opgegeven soortelijk draaiingsvermogen 
van aardappelzetmeel, 195,4°, werd bij de analyse van twee 
so'orten door ons zelf bereid zuiver aardappelmeel bevestigd, 
als de concentratie 2,5 gr. op 100 c.c. genomen werd. 
8. De bij de methoden B a u m e r t—B o d e en E w e r s ge-
volgde procédé's, ten doel hebbende het zetmeel in oplossing 
te brengen, werken niet alleen oplossend, doch ook gedeel-
telijk omzettend — zij bet ook in geringe mate — wat 
daaruit blijkt, dat in de volgons genoemde methoden ver-
kregen zetmeeloplo'Ssingen steeds Fehling's proefvocht re-
duceerende stoffen werden gevonden. 
Het bedrag der reduceeronde stoffen (dextrine-achtige 
stoffen, dextrose ?) was bij de methode E w e r s hooger dan 
bij die van B a u m e r t—B o d e. 
9. Daar bij het drogen van aardappelen, vooral bij lage tem-
peratuur, volgens de onderzoekingen van W a t e r m a n een 
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deel van het zetmeel kan verdwijnen, respectievelijk in sac-
charose kan worden omgezet, verdienen bij de bepaling 
van het werkelijk zetmeel die methoden de voorkeur, waarbij 
gebruik kan worden gemaakt van de op een of andere wijze 
zoo fijn mogelijk gemaakte versehe aardappelen. 
10. Bij het onderzoek van de versehe aardappelen verdient het 
aanbeveling en is het soms zelfs noodig na afwegen van 
een bepaalde hoeveelheid van de brij het vruchtwater eerst 
af te zuigen en de resteerende vaste stof een paar keer 
met water uit te wasschen, alvorens tot het oplossen van 
bet zetmeel over te gaan. 
Op deze wijze zijn bijv. de zetmeelbepalingen gedaan vol-
gens „Ewers in de af gezogen, brij". Men is jhier dus zeker, dat 
eventueel in de aardappelen voorkomende suiker het zet-
meelgehalte niet kan hebben verhoogd. Dit nu kan van de 
door B. M. M. gevolgde methode niet worden gezegd, wat o.a. 
een van de redenen is, waarom men aanneemt, dat men 
met de tabel van B. M. M. gemiddeld te hoog© zetmeel ge-
halten vindt. 
11. De veelal bij de fabrikanten heerschende meening — 
schijnbaar bevestigd door het onderzoek van Dr. S j o 1-
l e m a — d e K r u y f f — dat men met de S.G.-methode bij 
gebruik van de tabel van B. M. M. te hoog© zetmeelgeh 
halten zou vinden, is niet bevestigd. 
Integendeel is gebleken, dat bet werkelijk zetmeel, in 78 
monsters bepaald volgens de methode E w e r s gemiddeld 
aanmerkelijk hooger was, dan dat, hetwelk uit het S.G. 
met de tabel van B. M. M. werd gevonden en wel bijna 
0,5 pet. 
12. Geheel bevestigd werd deze uitslag door de analyse van 
36 monsters, op een waterbad van 55° gedroogde en in 
een Amerikaansch koeken molentje fijngemalen aardappelen 
volgens B a u m © r t—B o d e. Het gemiddelde zetmeelgehalte, 
volgens deze methode bepaald, bedroeg 0,55 pet. meer dan 
dat uit de S.O. met de tabel van B. M. M. afgeleid, terwijl 
bij deze 36 monsters het zetmeelgehalte volgens E w e r s 
in de afgezogen brij1 0,7 pet. hooger was, dan dat uit de tabel 
van B. M. M. afgelezen. 
13. Bij het malen van aardappelmeel en gedroogde aardappelen 
in den molen van D r e e f s gaat een deel van het zetmeel 
over in zetmeel, dat in koud water oplosbaar is. 
14. De te lage resultaten verkregen bij het onderzoek van Dr. 
S j o l l e m a — d e K r u y f f (Chem. Weekblad 1907, No. 32; 
— in 12 monsters aardappelen werd als gemiddeld zetmeel-
gehalte met de methode B a u m e r t — B o d e 1,6 pet. zetmeel 
minder gevonden dan volgens de tabel van B. M. M. — zijn 
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alleen daar aan toe te schrijven, dat na het drogen de mon-
sters worden fijngemalen in don molen van D r e e f s. Hier-
door is een deel van het zetmeel oplosbaar geworden en het 
grootste gedeelte daarvan is bij het afzuigen van het waterig 
extract, zooals de methode van B a u m e r t—B o d e voor-
schrijft, verloren gegaan. 
15. Uit ons onderzoek is gebleken, dat het werkelijke zetmeel-
gehalte van aardappelen met gelijk soortelijk gewicht zeer 
sterk kan uiteenloopen. Hieruit volgt dat aan de bepaling 
van het ware zetmoelgehalte met behulp van het soortelijk 
gewicht geen wetenschappelijke waarde kan worden toe-
gekend. 
16. Indien de aardappelmeelfabrikanten er prijs op stellen het 
ware zetmoelgehalte van de verwerkte aardappelen te kennen, 
zit er niets anders op, dan dat door 'een chemisch onderzoek' 
in het fabriekslaboratorium dat gehalte wordt vastgesteld. 
De methode., die daarvoor op het oogenblik in de eerste 
plaats in aanmerking zou komen, is die van E w e r s, toe-
gepast op do af gezogen aardappelbrij. 
17. Zoolang de aardappelmeelfabrieken nog niet tot de inrich-
ting van een chemisch laboratorium zijn overgegaan en men 
dus nog op de bepaling van het soortelijk gewicht is aan-
gewezen, zou bet aanbeveling verdienen inplaats van de 
tabel van B.M.M. ( R e i m a n n ) de nieuwe „Groningsche" 
tabel te gebruiken en wel op de volgende gromden. 
a. Omdat zij is opgemaakt met behulp van zetmeelgen 
halten volgens een methode gevonden, die van analy-
tisch standpunt beschouwd ver staat boven de door 
B. M. M. gebruikte chemische methode voor zetmeelbe-
paling, zoodat men mag aannemen, dat met die methodo 
de ware zetmeelgehalten zijn gevonden, althans ge-
halten, die zeer weinig daarvan zullen afwijken. 
b. Omdat de verschillen tusschen de zetmeelgehalten, 
afgelezen uit de nieuwe tabel en die door chemische 
analyse gevonden, kleiner zullen zijn dan bij gebruik 
van de tabel van B.M.M, (zie tabel 19). 
c. Omdat de nieuwe tabel is gebaseerd op de zetmeelge-
halten, gevonden in aardappelen verbouwd op gronden 
die in de eerste plaats in Nederland voor de verbouwing 
van aardappelen in aanmerking komen en de onder-
zochte aardappelen behooren tot de gewoonlijk op 
die gronden verbouwde soorten. 
d. Omdat de nieuwe tabel is gebaseerd op het onderzoek 
van diverse aardappelsoorten met zetmeelgehalten lig-
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gende tusschen i 15 en 20 pet., terwijl de tabel van 
B. M. M. is opgemaakt voor aardappelen met een zet-
meelgehalte tot 28 pet. Daar nu van de door B. M. M. 
onderzochte aardappelmonsters (144) bijna de helft een 
zetmeelgehalte had, liggende tusschen 20 en 28 pet., 
moet de invloed dier hoog procentige monsters op den 
loop van de geheele zetmeellijn vrij groot zijn geweest 
en het gedeelte VOOT de laag procentige monsters dus 
minder betrouwbaar geacht worden dan de zetmeellijn 
„Ewers". 
B. M. M. kennen zelf trouwens aan hun tabel, spe-
ciaal wat betreft aardappelen met een zetmeelgehalte 
beneden 17 pet., zeer weinig waarde toe. 
18. Aan de nieuwe Groningsche tabel mag geen wetenschap-
pelijke waarde worden toegekend. Zij mag alleen bruikbaar 
geacht worden voor de praktijk, mits men niet vergeté, dat 
de daarmee gevonden zetmcelgehalten in sommige gevallen 
nog tamelijk veel van het ware zetmeelgehalte kunnen af-
wijken en dat zij strikt genomen alleen geldig is voor die 
aardappelsoorten, waarop ons onderzoek betrekking heeft en 
waarvan het aetmeelsrehalte tusschen ongeveer 15 tot 20 
pet. schommelt. 
Hiermede zou dit verslag zijn geëindigd, ware het niet, dat 
ik nog mijn dank zou -willen betuigen aan den heer J. H. 
V e l d m e y er , thans analist aan het Rijkslandbouwproefstation 
te Maastricht, voor de bijzondere zorg, waarmede hij de hem 
opgedragen bepalingen heeft uitgevoerd en verder aan allen, die 




Z e t m e e l g e h a l l e n v a n de in 1911 i n g e z o n d e n m o n s t e r s a a r il a p p e l e n 
v o l g e n s de S o o r t e l i j k - G e w i c h t s m e t h o d e Re i m a n n . 
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Z e t m e e l g e h a l t e n v a n de in 1912 i n g e z o n d e n m o n s t e r s a a r d a p p e l e n 
v o l g e n s de S o o r t e l i j k - G e w i c h t s m e t h o d e R e i m an n. 

















































































































































Ze t m e e l g e h a l t e n v a n d e i n 1913 i n g e z o n d e n 
m o n s t e r s a a r d a p p e l e n v o l g e n s d e t a b e l 
v a n R e i m a n n (B.M. M.) en v o l g e n s de 
n i e u w e G r o n i n g s c h e t a b e l . 
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G e c o r r i g e e r d e g e m i d d e l d e z e t m e e l g e h a l t e n 
v a n 78 m o n s t e r « a a r d a p p e l e n , b e p a a l d 
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Thorbecke 's . . 
Thorbecke's . . 
Kigenheimers . . 
Roode Star . . . 
Thorbecke's . . 
Eigenheimers . . 
i i 
Paul K r u g e r s . . 
Eigenheimers . . 
Roode Star . . . 
Paul K r u g e r s . . 
Thorbecke's . . 
Eigenheimers . 
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S O O R T : 
Paul Kruge r s . . 
Roode Star . . . 
Eigenheimers . . 
— 
Bravo's . . . . 
Richters . . . . 
Paul Kruge r s . . 
Thorbecke's . . 
»3 
Eigenhe imers . . 
Thorbecke's . . 
King Edward . . 
Paul K r u g e r s . . 
Thorbecke's . . 
— 
— 
Thorbecke's . . 
Paul K r u g e r s . . 
Eigenheimers . . 
Roode Star . . . 
Paul K r u g e r s . . 
Thorbecke's . . 
Industria (eelen) . 
Thorbecke's . . 
Paul Kruge r3 . . 
Juweelen . . . 
Paul Kruge r s . . 
Thorbecke's . . 
» • • 
Eigenheimers . . 
i i • 
Thorbecke's. . . 
Paul Kruge r3 . . 
Eigenheimers . . 
Munsterschen. . 
Thorbecke's . . 
Eigenheimers . . 
Roode Star . . . 
Thorbecke's . . 
Franschen . . . 
Formeus (-euzen). 
Bremer Rooden . 
Amerikanen . . 
Gemiddeld. . 
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2) K = Amerik. molen. 
TABEL 5. 
Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Ewers i n d e abgezogen b r ij 
t e n o p z i c h t e v a n 
de soortelijk gewichtsmethode ( b a l a n s R e i m a n n ) . 
(78 monsters). 
2 monsters of 2,6 pet. volgens E. in afgez. brij gelijk aan S.-Gew.-meth. 
65 „ „ 83,3 „ ,; „
 M „ „ hooger dan „ 
1 1
 « « 1*,1 ,i « i, n n w % « • „ „ 
E. afgez. br. hoor/er. 
Van 0,05—0,50 pet. 
0,55 — 1,00 „ 
1,05-1,50 „ 
1,55—2,— ,. 













E. afgez. br. lager. 
Van 0,05—0,50 pet. 
0,55 — 1,00 „ 
1,05—1,50 ,. 












Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Ewers in de oorspronkelijke b r ij 
t e n o p z i c h t e v a n 
de soortelijk gewichtsmethode ( b a l a n s R e i m a n n ) . 
(44 monsters). 
31 monsters of 70,5 pet. volgens E. in de oorspronk. brij hooger dan de S.-Gew.-meth. 
« n *",ö „ ,, 4* „ M n ii lager ^ n „ i i i i i i i i i i « i i 
E. oorspronk. br. 
hooger. 

















E . oorspronk. br. 
lager. 
Van 0,05—0,50 pet. 












Afwij k i n g e n v a n m e t h o d e Ewers i n d e gedroogde 
a a r d a p p e l e n t e n o p z i c h t e v a n 
de soortelijk gewichtsmethode ( b a l a n s R e i m a n n ) . 
(78 monsters.) 
1 monster of 1,8 pet. volgens E. in gedr. .aardapp. gelijk aan de S. Gew. meth. 
30 monsters „ 38,5 „ „ „ „ „ „ hooger dan „ „ „ 
47 H M 60,o „ „ „ „ „ „ laf/er „ „ „ „ 
E. in gedr. aard. 
hooger. 
Van 0,05—0,50 pet. 










E. in gedr. aard. 
lager. 















Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Ewers i n d e gedroogde 
a a r d a p p e l e n t e n o p z i c h t e v a n 
m e t h . Ewers in de af gezogen brij. 
(78 monsters.) 
1 monster of 1,3 pet. volgens E. in de gedr. aard.gelijk aan Ewers in de afgezogen brij. 
4 monsters „ 5,1 ,, ,. „ „ „ „ „ hooger dan „ „ „ „ „ 
73 „ „ 93,6 „ 
i« n 11 
i i i i i i i i i i i i i i i i i i 
E. in gedr. aard. 
hooger. 
Van 0,05—0,50 pet. 







E . in gedr . aard. 
lager. 
Van 0,05—0,50 pet. 

















Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Baumert en Bode in de 
afgezogen brij t e n o p z i c h t e v a n 
de soortelijk gewichtsmethode ( b a l a n s R e i m a n n ) . 
(15 monsters). 
B. en B hooger. 
0,05 - 0 , 5 0 pet. 
0 ,55-1 ,00 „ 














Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Baumert en Bode in de 
gedroogde aardappelen t e n o p z i c h t e v a n 
de soortelijk gewichtsmethode ( b a l a n s R e i m a n n ) . 
(36 monsters). 
29 monsters of 80,6 pet. volgens B. en B. in de gedr. aard. hooger dan de S.-Gew.-meth. 
' v n 1Ö,4' „ .. ,. „
 n v „ „ .. Uiger „ „ „ 
B. B. gedr. aard. 
hooger. 
Van 0,05 —0,50 pet. 
0 , 6 5 - 1 , — „ 












B. B . gedr. aard. 
lager. 









Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Baumert en Bode i n d e 
gedroogde aardappelen t e n o p z i c h t e v a n 
m e t h o d e Baumert en Bode i n d e abgezogen brij. 
(15 monsters). 
4 monsters of 26,7 pet. volgens B . en B . gedr. aard. hooger dan B. en B. in de afgezogen brij. 
11 11 ii 7*J,3 „ „
 n „ „ „ „ lat/er „ „ „ „ „ „ „ „ 
B . en B. gedr. aard. 
hooger. 
Van 0,05—0,50 pet. 





7 5 , -
35,— 
B. en B gedr. aard. 
lager. 
Van 0 ,05-0 ,50 pet. 











Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Ewers i n d e afgezogen brij 
t e n o p z i c h t e v a n 
m e t h o d e Baumert en Bode i n d e afgezogen brij. 
(15 monsters). 
4 monsters of 26,7 pet. volgens E . in afgez brij hooger dan B. en B. in afgez. brij. 
11 11 ii ià,o ii ii ii ii ii ii tüger „ „ „ „ „ « ii 
Ewers afgez. brij 
hooger. 





Ewers afgez. bril „ .„_„ 
,
 8 J
 Monsters. lager. 
Van 0,05—0.50 pet. 4 






Afw ij k i n g e n v a n m e t h o d e Baumert en Bode i n d e 
gedroogde aardappelen t e n o p z i c h t e v a n 
m e t h o d e Ewers in de af gezogen brij. 
(36 monsters). 
11 monsters of 30,5 pet. volgens B.—B. gedr. aard. hoor/er dan Ewers afgezogen brij. 
25 „ „ 69,5 „ „ „ „ „ lager „ „ „ „ 
B.—B. hooger. 
van 0,01—0,10 pet. 
,. 0,11—0,20 „ 










van 0,01—0,10 pet. 
„ 0 ,11-0 ,20 „ 
„ 0 ,21-0 ,50 „ 









V e r g e l ij k i n g d e r g e m i d d e l d e z e t m e e l g e h a l t e n 
v o l g e n s E w e r s e n B a u m e r t—B o d e m e t d e 
g e m i d d e l d e n v o l g e n s de S. G . - m e t h o d e . 
8. G. methode 

















































































V e r g e l ij k i n g d e r g e m i d d e l d e z e t m e e l g e h a l t e n 
v o l g e n s m e t h o d e „ E w e r s i n d e a f g e z o g e n 
b r i j " , m e t d i e v o l g e n s „ E w e r s i n d e 
g e d r o o g d e a a r d a p p e l e n " . 
Invloed van de wijze van drogen en malen. 
S. G. methode 
volgens 
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Ewers in de 
afgezogen 




















































































































































































































































































































d e r v e r s c h i l l e n 
i n g e z o n c en monste 
De monsters zijn gerangsch: 
Ie afgezogeu brij. 
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î t i nee l g e h a l t e bij ge l i j k s o o r t e l i j k g e w i c h t v a n de in 1913 
i r d a p p e l e n . 
lar hunne soortelijke gewichten. 
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mert en Bode. 
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In aardappelen met 
hetzelfde S. G. werd 
door B. M. M. volgens 








































S & S ? 
S.S-n-ê 
t - •-> ca a 















































































































































































































































































O •— G ••H 
i i -r- cd a 















































- 1 19,01 1 
— i 













. a g.8> 



































































































'S SF " ü 
«• .S -Q T3 































































































































































<° b r - 2 

























In aardappelen met 
hetzelfde S. G. werd 
door B. M. M. volgens 
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V e r b a n d t u s s e h e n d e s o o r t e l i j k e g e w i c h t e n en 
d e g e m i d d e l d e ze t m e e l g eh a l t en g e v o n d e n 






















































































































































































































































































































































Z e t m e e l g e h a l t e n a f g e l e z e n o p d e , u i t d e g e m i d -
d e l d e z e t m e e i c i j f e r s g e c o n s t r u e e r d e , 












































































































































































































O v e r z i c h t de r afwij k i n g e n v a n de doo r a n a l y s e v o l g e n s v 




B. M. M. 













































































































































































































































































































b i l l e n d e m e t h o d e n g e v o n d e n z e t m e e l g e h a l t e n v a n d i e 
h a l t e n g e c o n s t r u e e r d e z e t m e e l l i j n e n . 


















































































































































































































































„Fehlergrenzen" volgens Behreud, 




















































































































Ontleend aan hunne verhandeling in de Landw. Versuchsstationen dl. 25, 1880 blz. 107—165. 
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TABEL 20. 
G r o n i n g s c h e t a b e l v o o r de b e p a l i n g v a n h e t 
z e t m e e l g e h a l t e v a n a a r d a p p e l e n u i t h e t 
S o o r t e l i j k G e w i c h t . 
Gewicht van 5000 gr. 


























































































Bovenstaande tabel geeft de ware zetmeelgehalten, zoodat van de 
met deze tabel gevonden cijfers geen correcties voor suiker mogen 
worden afgetrokken. 
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Untersuchungen über die Bestimmung des Stärkemehlgehalts 
von Kartoffeln. 
(Kurze Zusammenfassung obiger Ausführungen). 
In der Einleitung teilt Herr M a s c h h a u p t , Director der hiesigen 
Versuchsstation mit, dass schon im Jahre 1905 von Dr. S j o l l e m a 
und d e K r u y f f unt3rsucht wurde, in wiefern die Bestimmung 
des Stärkemehlgehalts nach der S. G. Methode auf Genauigkeit 
Anspruch machen konnte, weil Interessenten bei der Kartoffelmehl-
industrie der Meinung zugetan waren, dass mit der Tabelle von 
R e i m a n n im Durchschnitt zu hohen Resultaten gefunden wurden. 
In der Tat wurde diese Meinung scheinbar bestätigt, weil man 
fand, dass der wahre Stärkemehlgehalt nach B a u m e r t und Bode 's 
Methode bestimmt, im Durchschnitt 1,6 pct. niedriger ausfiel als 
die Resultate mit R e i m a n n's Tabelle gefunden. 
Als in 1911 wiederum ein Gesuch eingereicht wurde um die 
Tabelle von B e h r e n d , M ä r c k e r und M o r g e n nochmals zu 
controliren oder eine einfache directe Stärkebestimmungs Methode 
auszuarbeiten, welche in der Praxis brauchbar war, wurde entschlossen, 
während drei Jahren in einer grossen Anzahl Kartoffelproben das 
Spec. Gewicht und den wahren Stärkegehalt zu bestimmen. 
Die in diezen Jahren eingesandten Proben gehören alle zu Kartoffel-
varietäten, welche gewöhnlich in den Niederlanden für die Kartoffel-
mehlindustrie angebaut werden. 
Im ersten Teile dieser Abhandlung sind die folgenden Methoden 
genau umschrieben, kritisch besprochen und nachgeprüft : 
A I. Bestimmung des spec Gewichts von Kartoffeln mit der 
R e i m a n n'sche Waage. (Seite 5—7). 
A II . Bestimmung des spec. Gewichts nach S t o b m a n n (Seite 
7—10). 
B. Bestimmung des wahren Stärkegehalts nach B a u m e r t -
B o d e. (Seite 10—13 und 14—22). 
C. Bestimmung des wahren Stärkegehalts nach E w e r ' s polari-
metrischer Salzsäure Methode (Seite 13— 14 und 22—30). 
Im zweiten Teile der Abhandlung (Seite 31—59) werden die Resultate 
besprochen, welche wir erhalten haben bei der Anwendung der 
nachgeprüften Stärkebestimmungsmethoden auf die Analyse der 
frischen und getrockneten Kartofielproben. 
Von den in 1911 und 1912 eingesandten Proben wurden nur die spec. 
Gewichte bestimmt mit Re i m a n n's Waage und nach S t o h i n a n n ' s 
Methode meistens in duplo. (Seite 31—35, Tabellen I, II). 
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Hierbei stellte sich u. a. heraus, dass die Differenzen zwischen 
zwei Duplobestimmungen nach R e i m a n n kleiner sind als zwischen 
zwei Bestimmungen nach S t o h m a n n . 
Die in 1913 eingesandten Proben wurden folgenderweise untersucht 
(Seite 35—59). 
a. Bestimmung der spec. Gewichts mit R e i m a n n ' s Kartoffel-
waage (Tabelle 3) in 78 Proben ; 
b. Bestimmung des wahren Stärkegehalts nach E w e r s ' polari-
metriseher Methode in 78 der frischen vorher fein geraspelten 
Kartoffelproben. 
Hierbei wurden 10 gr. des Kartoffelbreies abgewogen, circa 
10 cc Wasser zugesetzt, gerührt, auf 0,2 gr. Asbest in einem 
Goochtiegel abfiltrirt, zwei Mahl mit Wasser nachgewaschen 
und Residu und Asbest mit 50 cc Ewers' Säure in das 100 cc 
Kölbchen gespült. 
c. Bestimmung des Stärkegehalts nach Ewers'Methode in 44 Proben 
der vorher feingeraspelten frischen Kartoffeln, jedoch ohne 
Absaugen des Fruchtwassers. 
d. Bestimmung des Stärkegehalts in 15 Proben nach B a u m e r t -
B o d e in 10 gr. des Kartoffelbreies, nach vorhergehender Ent-
fernung des Fruchtwassers, wie sub b angegeben ist. 
IN ach vorhergehender Trocknung der feingeraspelten Kartoffeln 
wurden untersucht: 
e. 78 Proben nach E w e r s , wobei jemals 2,5 gr. der Trockensub-
stanz analysirt wurden. 
ƒ. 36 Proben nach B a u m e r t - B o d e ' s Methode, wobei jemals 
3 gr. der Trockensubstanz (getrocknet auf einem Wasserbade, 
Temparatur des Wassers 55°) untersucht wurden. 
Die Resultate dieser Untersuchungen sind zu finden in den Tabellen 
4—16. — In Tabelle 17 sind die analysirten Kartoffelproben geordnet 
nach den spec. Gewichten und die Mittelzahlen der Resultate nach 
E w e r s ' und B a u m e r t - B o d e ' s Methode eingetragen. An der Hand 
dieser Tabelle sind die graphische Darstellungen (Tafel I—III) ent-
worfen. Die Stärkelinien wurden nach der Verflachungsmethode 
construirt. 
In Tabelle 18 sind die mit einem bestimmten spec. Gewichte 
correspondirenden Stärkezahlen eingetragen, welche in den graphischen 
Darstellungen auf den Schnittpunkten der Ordinaten mit den Stär-
kelinien zu finden sind. 
Tabelle 19 giebt die Abweichungen (für vier Stärkebestimmungs-
methoden) der analytisch gefundenen Stärkeziffern von denen, welche 
in der ^tärkftabellc 18 zu finden sind. Sie ist also mit der „Tabelle 
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der Fehlergrenzen" von Be h r e n d , M ä r c k e r und M o r g e n zu 
vergleichen. 
Tabelle 20 (Seite 76) ist die neue „Groningsche'' Stärketabelle, 
welche auf Grund der Resultate nach E w e r s Methode in den abge-
sogenen Kartoffelbreie erhalten, mit Hilfe der Stärkelinie (I, Tafel I) 
angefertigt wurde. 
Wichtigste Schlussfolgerungen. 
1. Bei der Bestimmung des spec. Gewichts von Kartoffeln ist auch 
im Laboratorium die W a a g e von P a r o w oder Re i m a n n , der 
Methode von S t o h m a n n vorzuziehen. 
2. Den genauesten Wert für den wahren Stärkegehalt von reinem 
Kartoffelstärkemehl findet man durch indirecte Analyse: 
100 — (Feuchtigkeit bei 120° -+- Asche + Zellstoff -4-Aetherextract 
-i- Eiweissstofie -+• eventuell Pentosane). 
3. Der in Kartoffelstärkemehl gefundene Pentosangehalt ist zu 
corrigiren mit dem Pentosangehalte, gefunden in einem dem Stärke-
gehalte aequivalenten Menge Dextrose. (Seite 27, 28). 
4. In reiner Kartoffelstärke des Handels findet man nach der 
Methode B a u m e r t - B o d e und E w e r s im Durchschnitt den 
Stärkegehalt stets niedriger als nach der indirecten Analyse. (Seite 
17, 18, 22, 26, 28). 
Mit vorangehender Verkleisterung wurden nach B a u m e r t -
B o d e ' s Methode in Kartoffelstärke bisweilen höhere Resultate 
gefunden, in getrockneten Kartoffeln jedoch manchmal weniger als 
ohne Verkleisterung. 
5. Bei der Ausführung der originellen Methode von B a u m e r t -
Bode empfehlt es sich, statt nach dem Dämpfen 10 Minuten auf 
freier Flamme zu kochen, Dampf einzuleiten, weil auf diese Weise 
das heftige Stossen umgangen wird. (Seite 12 b.). 
6. In zwei Proben Kartoffelstärkemehl, von uns selbst im Labora-
torium aus zwei Kartoffel Varietäten dargestellt, wurde nach E w e r s ' 
Methode, jedoch bei einer Concentration von 2,5 auf 100 cc den 
von E w e r s angegebenen Wert für I D = 195,4° bestätigt, weil wir 
im Durchschnitt 195° und 194,7° fanden. (Seite 28). 
7. Beim Auflösen der Stärke nach B a u m e r t - B o d e und 
E w e r s bilden sich stets Producte, welche Fehlingsche Lösung 
reduciren. (Seite 18 en 29). 
8. Weil nach W a t e r m a n n ' s Untersuchungen beim Trocknen 
von Kartoffeln bei niederer Temperatur bisweilen ein Teil der Stärke 
in Saccharose umgesetzt werden kann, respect, verschwindet und es 
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auszerdem schwer fällt so zu trocknen, dass sich nicht geringe 
Mengen dextrinartige Producte bilden, gebraucht man für die Be-
stimmung des wahren Stärkegehaltes am besten die frischen zu einem 
feinen Brei geraspelten Kartoffeln. 
9. Nach unserer Meinung findet man mit E w e r s ' neuer polari-
metrischer Methode (Seite 13), angewendet auf 10 gr. frischem 
Kartoffelbrei nach vorhergehendem Absaugen des Fruchtwassers 
(Seite 40), den wahren Stärkegehalt der Kartoffeln, jedenfalls Werte, 
welche sehr wenig davon abweichen, wenn man den von E w e r s 
festgestellten und von uns bestätigten Wert für L D 195,4° annimmt. 
10. Die bei vielen Kartoffelmehlproducenten herrschende Meinung 
— anscheinend bestätigt durch die Untersuchungen von Dr. S j o 1-
l e m a - D e K r u y f f —, dass man beim Gebrauch der Tabelle von 
B e h r e n d , M ä r c k e r und M o r g e n im Durchschnitt einen zu 
hohem Stärkegehalt findet, wurde von uns nicht bestätigt. Im Gegenteil 
wurde von uns gefunden, dass der wahre Stärkegehalt, nach 
E w e r s ' Methode in 78 Kartoffelproben bestimmt, wie sub 9 ange-
geben ist, im Durchschnitt 0,5 pct. höher ausfiel als der Stärkewert 
mit Hilfe der spec. Gewichte mit der Tabelle von B e h r e n d , 
M ä r c k e r und M o r g e n gefunden. 
11. In 36 dieser 78 Kartoffelproben bestimmten wir in der nicht 
zu fein gemahlenen Trockensubstanz, erhalten durch Trocknen auf 
einem Wasserbad von 55° und Mahlen in einer Amerikanischen 
Mühle (Enterprise N°. 0) nach B a u m e r t - B o d e den Stärkegehalt, 
nachdem wir uns erst davon überzeugt hatten, da=s im Extract der 
Trockensubstanz kein oder nur Spuren löslicher Stärke vorhanden 
waren. 
Auch hier war der Mittelwert 0,55 pct. höher als der mittlere 
Stärkewert mit der Tabelle gefunden. 
12. Beim Mahlen von Kartoffelmehl und getrocknete Kartoffeln 
in der M ü h l e v o n D r e e f s geht ein Teil der Stärke in im kalten 
Wasser colloidal löslicher Stärke über. (Seite 36—38). 
13. Die zu niederen Resultate welche Dr. S j o l l e m a - I ) e K r u y f f 
(Chemisch Weekbl. 1907, N°. 12) erhalten haben — in 12 Kartof-
felproben wurde nach B a u m e r t - B o d e im Durchschnitt 1,6 pct. 
Stärke weniger gefunden als mittelst der Tabelle von B e h r e n d , 
M ä r c k e r und M o r g e n —, sind verursacht durch die Bildung 
von löslicher Stärke beim Mahlen der Trockensubstanz in der 
M ü h l e v o n D r e e f s . Der grösste Teil dieser löslichen Stärke 
passirte beim Absaugen (Vorschrift von B a u m e r t-B o d e ) des 
wässerigen Extractes das Asbsstfilter und war so für die Analyse 
verloren. 
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14. Wie unsere Tabellen ausweisen laufen auch die wahren Stärke-
gehalte von Kartoffeln mit gleichem spec. Gewichte stark auseinander. 
Hieraus ist zu schliessen, dass, wie auch B e h r e n d , M ä r c k e r 
und M o r g e n mit Nachdruck betont haben, der Bestimmung der 
wahren Stärke mittelst des spec. Gewichts klein wissenschaftlicher 
Wert zugesprochen werden kann. 
16. Wenn die Kartoffelmehlproducenten den wirklichen Stärke-
gehalt der verarbeiteten Kartoffeln zu erfahren wünschen, ist dies 
nur zu erreichen durch chemische Analyse im Fabrikslaboratorium. 
Die Methode, welche dafür am erster Stelle in Betracht kommt, ist 
die E w e r s ' Methode angewendet auf den abgesogenen Kartoffelbrei. 
16. Solange die Kartoöelmehlfabriken noch nicht über ein chemisches 
Laboratorium verfügen und man also auf die Bestimmung des spec. 
Gewichts angewiesen ist, wäre es zu empfehlen statt der Tabelle 
von B e h r e n d , M ä r c k e r und M o r g e n die neue „Groningsche" 
Stärkemehltabelle zu gebrauchen und zwar auf folgenden Gründen: 
a. Die „Groningsche" Tabelle ist begründet auf die Analyseresultate 
van 78 Kartoffelproben, welche erhalten sind nach einer Methode, 
welche nach unseren Untersuchungen den ivahren Stärkegehalt 
giebt, wenigstens Werte welche sehr wenig davon abweichen. 
b. Die Differenzen zwischen den Stärkegehalten, bestimmt mit 
Hilfe der spec. Gewichte, und den wahren Stärkegehalten durch 
Analyse gefunden, sind kleiner beim Gebrauch der „Groning-
schen" Tabelle als beim Gebrauch der Tabelle B e h r e n d , 
M ä r c k e r und M o r g e n (Tabelle 19). 
c. Die „Groningsche" Tabelle ist basiert auf den Stärkegehalten, 
gefunden in Kartoffeln, angebaut auf Boden welche an erster 
Stelle in den Niederlanden für den Kartoffelanbau in Anspruch 
genommen werden und die untersuchten Kartoffeln gehören zu 
den gewöhnlich auf diesem Bodem angebauten Varietäten. 
d. Die „Groningsche" Tabelle is basiert auf der Untersuchung 
von diversen Kartoffelvarietäten mit einem Stärkegehalte von 
+ 15 bis 20 pct., während die Tabelle von B e h r e n d , 
M ä r c k e r und M o r g e n für Kartoffeln gilt mit einem 
Gehalte bis zu 28 pct. Stärke. 
Weil nun von den von B. M. M. untersuchten Kartoffel proben 
(144) fast die Hälfte einen Stärkegehalt von 20 bis 28 pct. hatte, 
muss die Stärkelinie von B. M. M. frei stark von diesen hoch-
procentigen Proben beeinfiusst sein und der Teil dieser Linie 
fur die Proben mit einem Gehalte von 15—20 pct. weniger 
betrauenswert sein. 
Hiermit stimmt auch die Aussprache von B. M. M., welche 
speciell für Kartoffeln mit einem Gehalte unter 17 pct. ihrer 
Tabelle einen sehr geringen Wert zusprechen. 
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17 Auch der „Groningschen" Tabelle darf man keinen wissen-
schaftlichen Wert zusprechen. Sie darf nur in der Praxis angewendet 
werden, vorausgesetzt dass man nicht aus dem Auge verliert, dass 
die mit dieser Tabelle gefundenen Stärkegehalte in manchen Fällen 
ziemlich viel von den wahren Stärkegehalten abweichen können und 
dass die Tabelle, streng genomen, nur gültig ist für die von uns 
untersuchten Kartoffelvarietäten mit einem Gehalte von + 15—20 pct. 
Ausdrücklich will ich noch hervorheben, dass unsere Tabelle nicht 
den Stärkeweri wie die Tabelle von B. M. M., sondern den wahren 
Stärkegehalt angiebt. 
Man darf also nie eine Correction für Zucker anbringen. 
